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«ПЕРВЫЕ ЗАГС 
7 в | вы © ГА Т ) 
ЕРВЫЕ ЗАГОТОВКИ, 
Специально для вас мы собрал 
4 80к ароматных варений, 
салатов соусов аджик. 


«Сох у 
нать те Е, - это наш девиз, Начнем запоџ. 
овками из зелени, редиски, баклажа- 
нов ранних огурчиков, скоро и помидоры с кабачками 
подоспеют. р 
А „для любителей «тихой охоты» предлагаем самые 
разнообразные рецепты заготовок из грибов. 
И это еще не все. Многие ведь неимеют садов огородов а 
А р нам дорог каждый читатель! Для вас уважаемые, кулина- А 


брали лучшие рецепты загото- 
вкусных джемов, желе, овощей, 


| ры, мы выбрали лучшие рецепты аппетитных салатов | 
тов вкуснятины из рыбы, мяса, 
оежек у нас - выпечка, десерты, # 
ков, чтоб утолить жажду в | 


] знатных закусок, легких су 
овощей и грибов для сладк 
а напоследок - несколько напит 


ие летние деньки. в 
= цепты читателей «Тетрадки рецептов» ждут | 


1 
рТ нашей брошюры, ны 
о Е, иметь у себя дома, даи друзьям подарить 
лже 


ошюра будет 
Наша бр Р ет тем 
и вклеить в ваш 


атическим, 


Ягоны Бум 


Варенье Из клубниқи 
р Из лепестков розы 
Ренье из земляники 
емляничная вода 


ем 
Абрикос  онсервированная 
и ственном соку 
из клубники и черешен 

Джем из яблок и слив 
Джем из крыжовника 
Джем из смородины 
Желе абрикосовое 

Компот из абрикосов 

Компот из яблок летних сортов 
Компот из яблок с вишней 
Конфитюр абрикосово-яблочный 
Варенье из крыжовника 
Киевское сухое варенье 
Мармелад из крыжовника 
Повидло из малины 

Повидло абрикосовое 

Пастила из яблок 

Желе из малины и смородины 
Цукаты из вишни 

Солнечное желе 

Сладкий ералаш 


Конфитюр из малины с апельсинами 


Мед из одуванчиков 
Джем из ревеня и крыжовника 


Овощи с грядки = в Банки! 


Смородиновый кетчуп 

Пюре из щавеля и шпината 

Консервированные баклажаны 

Рагу овощное с баклажанами 

Морковь Е 

ажаны «Под гр 

а в кисло-сладкой заливке, 

Маринованная цветная капуст 

Баклажаны фаршированные 
Салат «Аленка» 

Соус из абрикосов 


Заморозка зелени назиму для супа 


СОДЕРЖАНИЕ | 


© Ооо чумо Фо ослоор р р с со 


Салат из зеленых по 
Ми, 
Овощи по-кубански- и 
Соленая зелень 
паронад эте ман ам) 
2 леный по-болгарски 
АДЫ заправка «Нет проблем» 
аста томатная 

Соус-кабул 

Аджика 

«Адская приправа» 

Айвар из томатов 

Кетчуп с базиликом и сельдереем 
Остро-сладкий китайский соус 
Томатный сок 

Аджика «Домашняя» 23 
Огурцы в щавелевой заливке 23 
Паста из яблок с томатами 23 
Суповая заправка 24 
Овощной салат с рисом 24 
Маринованные кабачки 25 
Соленые помидоры с горчицей 25 
Перцы в томатном соке : 25 
Помидоры в томатном соке 26. 
Салат с баклажанами 26 
Консервированные огурцы 26 
Салат из свежих огурцов 2 
Икра баклажанная 27 
Перцы, фаршированные морковью 28 
Фасоль в томатном соусе 28 
Баклажаны «острые» 28 


Аплетитные ГРИБОЧКИ 


Маринованные грибочки 229 
Консервы из сморчковых грибов 2906 
Грибы в томатном пюре 30 
Грибы жареные 

Свежие грибы для жарения 
Грибы в томате 

Трубчатые грибы без уксуса 
Грибы с пряностями и уксусом 
Грузди, консервированные в банках о 
Грибной суп с томатами 1 


ИТТ 
та 


Салат «Круиз» 
Салат «Лето красное» 
Рулет из лаваша с грибами 
«Рыбные развалины» 
Салат «Татьяна» 
Закуска «Изысканная» 
Салат «Для мясоеда» 
Закуска «Клеопатра» 
Салат «Морячка» 
Салат «Лесная полянка» 
Салат «Похвала хозяйке» 
Салат «Кукурузка» 
Пестрый салат 
Мясной салат «Богатырь» 
Салат «Дамские мечты» 
Салат «Колечко» 
Закуска «Аппетитные трубочки» 
Закуска «Загадка» 
Ветчина в сыре 
Салат «Раковые шейки» 
Салат «Поцелуй любовника» 


Суп «Освежающий» 

Густой суп «Овощной пир» 

Суп «Студенческое братство» 
Рыбный суп «Необычный» 
Картофельный суп «Самый смак» 
Картофельный суп «Чудесный» 
Суп «Мечта гурмана» 

Суп «Лесной квасок = 

Суп рыбный «Пикантный» 
Куриный бульон с перловкой 


Горячее к оБеЛу 
# 


Макароны с грибами а 
Жаркое из свинины с капустой 
Рыбные котлеты «Океан любви» 
Кальмар с овощами «Дружба» 
Шашлык из курицы «Ореховый» 
Шашлык «Классический» 
Горбуша фаршированная 
Грибы с печенью птицы 


Котлеты «В шубе» 

Котлеты с сырной начинкой 
Запеканка «С удовольствием» 
Жаркое «Принцесса» 

Котлеты «Удиви гостей» 
Слоеная запеканка 

Запеканка «Очарование» 
Курица в кефире 


Пирог с ягодами из сдобного теста 
Сырный пирог с ягодами 
Пирог «Аксинья» 

Торт «Виноградное счастье» 
Печенье «Гусиные лапки» 
Торт «Банановый Наполеон» 
Торт «Часики» 

Ореховый торт 

Пирог «Мраморный» 
Пирог «Рыбный день» 
Пирог «Сырный» 
Грибной пирог с сыром 
Пирог «Курочка Ряба» 

Е осерта 
Десерт «Летний» 
Фруктово-ягодный щербет 
Желе «Пьяная вишня» 
Земляничные «взбитые сливки» 
Абрикосовый десерт 
Суфле из слив 
Мороженое «Красная смородина» 
Десерт с ягодами «Легкий» 
Бананы в йогурте 
Сливочное мороженое с киви 
Кофейный крем 


Пролладительные Напитки 


ГАУ, 
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Апельсиновый коктейль 
Коктейль «Мятная свежесть» 
Ледяной чай аР. 
Коктейль «Ласточка» ИЯ 
Сливочный коктейль с шиповни 


Е 3876) 
525 АЕ 


Рецепт прислала Ромащенко Нина, г. Иваново 


1 кгкрепких, не перезревших ягод, 2 кгсахара, 1 стакан воды, 1 полная чайная ложка 
винной кислоты. 

Клубнику перебрать, внимательно удалить плодоножки, промыть, положить в 
фарфоровую или эмалированную посуду, засыпать сахаром и выдержать 1 ночь. На 
другой день влить воду и варить на сильном огне, непрерывно снимая пену. Перед - 
снятием согня добавить винную кислоту и проварить еще 3-4 минуты. 


Рецепт прислала Криволапова Полина, г. Краснодар. 


Варенье из лепестков розы 


кгсахара, 2 стакана воды, 1 чайная ложка винной кислоты. 
аат авт очень ароматную красную масли адб розу оаа 
лепестки с цветка, удалить тычинки, затем ножницами обрезать белую р рр 
часть. В жидкий! сироп, приготовленный из сахара и воды, опустить л ПЕ и. 
Варенье варить на сильном огне до готовности сиропа. После этого до Е КА 
винную кислоту и варить еще 2-3 минуты. Таким же способом при таком же весовом 
соотношении можно сварить варенье излепестков белой лилии, акации, фиалки. га 


5 


Рецепт прислала Кудрявцева Алина, г 


У. 
ЯНИКИ 


1 кгземляники, 1,2 кг сахара. 


Поскольку ягоды земляники не могут 
лежать долго и очень быстро портятся, их 
нужно перерабатывать только в день 
сбора. Из всех ягод труднее всего варить 
землянику, таккак эта ягода очень быстро 
разваривается. Ягоды перед варкой 
нужно отсортировать по размеру и 
степени зрелости, хорошо промыть в 
воде, просушить, разложив на столе на 
чистую сухую ткань, а затем удалить 
чашелистики. Пересыпать ягоды 
сахаром (примерно 0,5 кг) и оставить в 
холодном месте на 5-6 часов для 

выделения сока. 

Выделившийся сок смешать с остав- 
шимся сахарным песком, довести до 
кипения и варить сироп, не добавляя 
воды, затем опустить в сироп ягоды и 
варить на слабом огне до готовности, 5 
снимая пену и периодически встряхивая Еф 
таз. Гез 


Рецепт прислала Уварова Раиса, г. Пенза 


Зомляничная вода 


Взять 400 г свежих ягод земляники, растереть их в` стеклянной или деревянной 
ступе. По мере растирания в:ягоды добавляют холодную воду (не более 0,5 л на Н 
каждые 400 г ягод). Протертые ягоды выстаивают некоторое время, а потом проце- у 
живают через чистое полотно: Полученную таким образом ягодную воду подслащи и $ 
вают сахаром и снова процеживают. Напиток разливают в бутылки и хранят на ш 


холоде. 


ЛЕ ея 


Рецепт прислала Плешакова Ангелина, г. Химки 
ЗАРРНИ 
ОВанная 


Отобранные ягоды плотно уложить в 
прокипяченные и просушенные в духовке 
стеклянные банки, залить земляничным 
соком, разбавленным 1:1 водой, | 
добавлением 1 стакана сахара на ш 
| готового сока. 

Банку поставить на 20 мин. в 
сводой температурой 80°С: 

После прогревания _банк 
крышками. 


ГА 
17 ПР 


к 


Рецепт прислала Смольникова Елена Г. 
АГ 


ЯБРИКОСЫ В СОБСТВЕННОМ соку 


БКС абрикосов, 300 г сахара. 

то абрикосы разрезать на 

НКИ и удалить косточки. Подготов- 
ленные плоды уложить в банки, послойно 
пересыпая сахаром. Чтобы плоды 
плотно уложились, периодически 
постукивать по дну банки. Заполненную 
плодами посуду поставить на ночь в 
холодное место, чтобы абрикосы 
пустили сок. На следующий день 
дополнить банки по плечики плодами с 
сахаром и стерилизовать в кипящей 
воде: полулитровые банки - 10 мин, 
литровые - 15 мин. Сразу же закатать 
крышками, перевернуть вверх дном и Е 


выдержать под одеялом до полного 
остывания. 


Новочебоксарск в. 


3 кг клубники, 3.кг черешен (ягоды 
должны быть спелые и крепкие), 1-1/2 кг 
сахара. 

Ягоды перебрать, у клубники удалить 
чашелистики, а у черешен - косточки и 
плодоножки и варить, не добавляя воды. 
Доведя массу до сгущения, добавить 
сахар. Варить джем, мешая деревянной 
ложкой или лопаткой, до тех пор, пока 
при помешивании будет оставаться 
просвет на дне посуды- Готовый джем 
переложить горячим в хорошо высушен- 
ные и прогретые банки. Держать их 1-2 
дня открытыми, чтобы; на поверхности 
образовалась защитная пленка, после 
чего закупорить и хранить в сухом и 
прохладном месте. 

Рецепт прислала Ежова Ольга, г. Выкса 


Джем. из ЯБЛОК И СЛИВ 


1 кгяблок, 0,7 кгслив, 1 кгсахара. 
Из яблок приготовить сок, растворить сахар. Когда сок уварится, добавить 


очищенные откосточеки мелко нарезанные сливы. 
Варить доготовности. 


Рецепт прислала Оленина Татьяна, 


Джем из крыжовника 


1 кокрыжовника, 500-900 г сахара. : 
Отобрать зрелые здоровые ягоды. Примерно половину ягод размять пестом и 
небольшим количеством воды подогреть до размягчения. Затем протереть массу 
через сито, смешать с сахаром, подогреть на ‘слабом огне до полного его растворе 
ния. В пюре положить остальные ягоды и варить до готовности. Е. 


Рецепт прислала Рыжова Марина, г. Нижний Новгород 
Джем из смородины 


1кгчерной смородины, 250 г красной смородины, 800 г сахара, стакан воды. 

Вкипящий сироп партиями положить ягоды черной и красной смородины, довести 
до кипения и отставить. На следующий день довести до кипения и варить до 
готовности. Расфасовать в горячем видеи выдержать под одеялом до остывания, 
Ом вИиДЕИв 


Рецепт прислала Смыкова Валентина, г, Сызрань . 
Келе абрикосовое 


Взять твердые зрелые абрикосы, снять ножом кожицу, переложить в эмалирован- 
ную кастрюлю, залить небольшим количеством воды и варить до полного размягче- 
ния. Плоды использовать для других видов переработки: компота, варенья и др. На 
кастрюле закрепить марлю, влить в нее разваренную массу и дать стечь соку 
самотеком. Сок поставить в холодное место на несколько часов. Затем снять с 
осадка и уварить до половины первоначального объема, снимая пенку. Добавить 
сахар из расчета 500 гна 1 л первоначального объема сока (до уваривания). Варить 
до готовности. Фасовать в банки небольшойемкости и укупорить. 


рч Рецепт прислала Уразова Валерия, г. Сергач 


Сироп: 1 лводы, 200-500 т.сахара. 9 $ зая т Ет 
Крупные плоды консервировать я | 
половинками, мелкие - целиком. Подго- А 
товленными плодами заполнить банки по н 
плечики. . а 
Приготовить сироп, слегка остудить и У 
залить банки с плодами, после чего ( 
пастеризовать или стерилизовать. 4 
Пастеризовать при 85°С: полулитровые | 
банки - 15 мин, литровые - 25 мин. ь 
Стерилизовать в кипящей воде: 
полулитровые банки - 10-12 мин, 
литровые - 15-18, трехлитровые - 
30 мин, считая от момента закипания 
воды: 
Банки укупорить и охладить в кастрюле 
сводой, подливая холодную воду. 
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А 


Сироп: Їл воды, 200-300 г сахара, | 
Мелкие яблоки консервировать 
целиком, средние и крупные резать на 
половинки или дольки. У разрезанных 
яблок удалить сердцевину. Чтобы 
нарезанные яблоки не потемнели, сразу 
положить их в подкисленную или 
подсоленную воду (на 1 л воды - З г 
лимонной кислоты или 1 ч. ложка соли). 
Перед укладыванием в банки яблоки 
промыть холодной водой. Подготовлен- 
ные яблоки уложить в'банки по плечики, 
залить холодным сахарным сиропом и 
выдержать 6-8 ч. Затем дополнить банки 
сиропом и пастеризовать при 85° С: 
литровые банки - 15 мин, двухлитровые - 
25, трехлитровые - 30 мин. Можно 
стерилизовать в кипящей воде соответ- 
ственно 5, 8 и 12 мин. 


оао 
Рецепт прислала Надежкина Диана, г. Покров 


КОМПОТ ИЗ ЯБЛОК С ВИШНЕЙ. 


1кгяблок, 200 гвишни, 1 л воды, 200-400 г сахара. 

Яблоки тщательно вымыть, нарезать дольками, удалить сердцевину, опустить на 
2-3 мин в кипящую воду, охладить в холодной воде и уложить в банки вперемешку с. 
вишней. Залить горячим сиропом (90-95° С) и пастеризовать при 85° С: литровые 
банки - 15 мин, двухлитровые - 25, трехлитровые - ЗО мин. 


аза. Рецепт прислала’'Буряченко Фаина, г. Ессентуки 


500 габрикосов, 1 кг кислых яблок, 350 г 
сахара, кусочек корицы. 

Яблоки нарезать дольками, удалив 
только плодоножки, положить в кастрю- 
лю, наполовину залить водой и на 
слабом огне довести до кипения. 
Процедить через марлю, в полученный 
сок добавить сахар и кипятить 30 мин. В 
кипящий сироп добавить абрикосы, 
проваренные в сахарном сиропе, № 
довести до кипения; для вкуса бросить 
кусочеккорицы. 1 

Разлить конфитюр в горячем виде и 
укупорить. 


ет прислала Солобой Зинаида г бро | 


Для варенья берите чуть недозрелый крыжовник. Чтобы лучше сохранился и 
зеленый цвет ягод, добавьте в воду для бланширования листья. На 1 кгягод нужно 
1,5 кг сахара. Из 900 г сахара и 2 стаканов воды приготовьте сироп, залейте им 
подготовленные ягоды ивыдержите 4—5 часов. Затем нагрейте до кипения, прокипя- 
тите 5-7 мин., снимите с огня и охладите. Из оставшегося сахара приготовьте густой 
сироп (на 600 гсахара – 1 стакан воды) и добавьте его перед второй варкой, которую 
проводите наслабом огне до готовности. Варенье охлаждайте быстро, поместивтаз 
вхолодную воду. 

Можно сварить из крыжовника “изумрудное” варенье: 5 стаканов не совсем 
дозревших ягод крыжовника, желательно одинакового размера, очистите от семян. 
Затем обеими руками возьмите полную пригоршню свежесорванных вишневых 
листьев, залейте холодной водой. уа е ) га | 
Вскипятите и кипящим раствором вместе 
с листьями залейте крыжовник. Дайте 
остыть. На ночь поставьте в холодиль- 
ник. Утром 7.стаканов сахарного песка 
залейте 2 стаканами образовавшегося 
сока, процеженного, без ягод и листьев, и 
доведите до кипения. В образовавшийся 
сироп положите вынутые из отвара ягоды 
Хх икипятите 15 мин., пока ягоды не станут 
$ ) прозрачно-зелеными. За 2-3 мин. до 


окончания варки добавьте десяток $ 
вымытых вишневых листьев (они так и 
останутся в варенье), дайте снова" 
закипеть —“изумрудное” варенье готово. 


рецепт прислала Солнышкова Ольга, г Хотынец Орловской обл. 
Киевское сухое варенье 


з любых ягод и фруктов: клубники, смородины, вишни, сливы, яблок, 


Делают его и 


груш. 
Рак я поняла, это что-то вроде цукатов. Такое варенье в Киеведелалтолькознамени- 


й бан ионо даже поставлялось кцарскому двору. 
и аа перебирают, моют. в банки или жестяные коробки. Хранят в 
Варят сироп из 2 стаканов сахара и 4 сухом месте. в 
стаканов воды. В кипящий сироп опуска- в А 
ют подготовленные ягоды и фрукты и 

7 МИН. 
ль плоды вынимают шумов- 
кой на сито, дают стечь сиропу, обвалива- 
ют в сахарной пудре, выкладывают на 
противень и подсушивают в теплой 
духовке, несколько раз реровора:явад р 
Когда духовка остынет, плоды вынима Г. 
оставляютна 1-3 часа, затемукладываю 


Це зам 


Рецепт прислала Бутенко Антонина, г. Чкаловск 


г 


Мармелаа из крыжовника 


1 кгкрыжовника, 550 г сахара. 
Твердые недозрелые ягоды положить в кастрюлю, добавить несколько ложек 


воды и разварить под крышкой. Массу тщательно растереть и пропустить через 
сито. Полученное пюре уварить на слабом огне, помешивая, до половины первона- 
чальной массы. Затем порциями прибавить сахар и, помешивая, варить на слабом 
огне до готовности (масса должна весить 1 кг). Готовый мармелад выложить в 
эмалированную формочку, смоченную водой. Застывшую массу разрезать на 

сочкии посыпать сахаром. Хранить в сухом холодном месте. 
Рецепт прислала Бурова Людмила, г. Кашин Тверской обл. 


Говилло ИЗ МАЛИНЫ 


2 кгмалины, 100 мл воды, 1 кг сахара. , 
Перебрать 2 кгмалины и припустить с 1-2 кофейными чашками воды до мягкости, 


после чего протереть через сито для удаления семечек. В полученное пюре доба- 
вить 1 кгсахара. Варить повидло до необходимой густоты. Для проверки готовности 


налить каплю нахолодное блюдце; если капля не расплывется, то повидло готово. _ 


Рецепт прислала Котовская Арина, г, Кир 


1 кгабрикосов, 100 гсахара. 
Для приготовления повидла берут 
перезревшие абрикосы и отходы их от 
других видов переработки. Тщательно 
подготовленные абрикосы (поврежден- 
ные части вырезать, косточки удалить) 
уварить на слабом огне в кастрюле при 
постоянном помешивании. Сахар 
положить в самом конце варки. Готовое 
повидло уменьшится в объеме на 3/4, 
оно стекает с ложки, образуя непрерыв- 
ную нить. Фасовать в горячем виде. 
Заполненные банки отставить для 
остывания, затем обвязать пергамент- 
ной бумагой или закрыть полиэтиленовы- . 

микрышками. азая ТОЛА 
Рецепт прислала Ржавитина Наталья, г. Тюмень 


ЛАСТИЛа ИЗ ЯБЛОК 


1 кгяблок, 900 г сахара. 
Пастилу готовят из кислых яблок. 

| Яблоки испечь в духовом шкафу и 

| протереть через сито. Полученное пюре 
подогреть и добавить, помешивая, сахар. 
Уварить при помешивании до консистен- 

ции густой сметаны. Горячую массу 
разложить тонким слоем в мелкие 
деревянные. или фанерные лотки. 
Наполненные:лотки поставить в духовой Ӯ | 
шкаф на 10-12 часовпритемпературе 60-и 
70° С. Приготовить еще одну порцию 
пюре и на следующий день дополнить 
лотки. Снова подсушить в духовом 
шкафу. Готовая пастила легко режется 
ножом. Она имеет красновато-корич= 


ь невый цвет. Е 
Рецепт прислала Ненарокова Алла, г. Рязань 


Желе из Малини И смородины 


и белую смородину (50%) раздавите деревле А 
ок отстоится, его осторожно слейте и до 


Очищенную малину (50%) 
толкушкой и отожмите сок. Когда с 
сахара (500гна1л сока). 

Уварите на огне, постоянно сним 
покройте марлей до полного остывания. 


10 


ая пену. Готовое желе слейте в горячие ' 


Рецепт прислала Килякова Ангелина, г, 


Дукаты из вишни 


1,5 кгсвежей вишни, 1 кгсаха 
Сварить сироп из 200 г а о р р й 
залить им вишню и выдержать 2-3 дня. унела ос 
Затем отбросить плоды на дуршлаг а 
Пару бутонов гвоздики и кусочек корицы. 
Довести до кипения, залить сиропом вишню и снова оставить на 2- 
рить 4-5 раз, ив последний раз оставить вишнюна2 недели. | 
После этой процедуры плоды поместить в дуршлаг и дать хорошо стечь сиропу. 


Разложить вишню на противне и по 1 
дсушить в духовом шкафу при темпе ғ: 
около 35°С. ра Ра 


Готовые цукаты пересыпать сахаром. 


в сироп добавить треть оставшегося саха 


3 дня. Повто- 


Рецепт прислала Киселева Елизавета, г. Сергач 


«Солнечное желе> 


Очень спелую клубнику (500 г) перебрать, перемыть, очистить и протереть через 
сито. Сварить из сахара и воды сироп (400 г сахара и 50 г воды): На каждый стакан 
протертого ягодного пюре взять 1,5 ее 
стакана сахарного сиропа. 

В чуть остывший сироп добавить, 
помешивая, ягодное пюре, пере- 
мешать, разлить в небольшие баночки 
(наливать как можно полнее, т.к. 
желе сильно уплотняется) и поставить на 
солнце на 4-5 дней, прикрыв баночки 
марлей. 

Укупорить баночки с желе следующим 
образом: вырезать кружок бумаги, 
смочить водкой, наложить на желе, а 
сверху обвязать пергаментной бумагой. | 
Хранить в холодном" месте, но не на 

морозе. 

Для желе можно также использовать 
спелую смородину или малину. _ 


ааа 
Рецепт прислала Недогожина Инга, г. Егорьевск 


Сладкий ералаш 


Взять по половине стакана черники, земляники, малины, клубники, черной 1 
красной смородины, вишни, крыжовника и тд. Варианты могут. быть разы 
зависимости от наличия ягод и желания. А. У 2 

На каждые 0,5 стакана ягод надо взять 0,5 стакана сахара. Из сахара св 
"си = воды). ее : 
| сироп (на З стакана сахара - 3/4 стакана Эе 
рот сироп готов, опускают ягоды: вначале те, что дольше варятся 
вишня), а затем все остальные. Ералаш готов, если сироп на блюдце 

4 ме | 


Рецепт прислала Соседкина Наталья, г, 


КонфИиТюр ИЗ МАлины с апельсинами 


1 кг апельсинов вымыть, с 2 апельси- 
нов снять тонкий слой цедры, все 
очистить от кожицы и нарезать на 
кусочки. 250 г малины перебрать и 
соединить с апельсинами и нарезанной 
цедрой. 

Добавить смесь из 1 пакетика "Жел- 
фикс" и 2 столовых ложек сахара, 
тщательно перемешать. 

Смесь на сильном огне довести до | 
кипения, засыпать оставшийся сахар | 
(1100 г), снова довести до кипения и | 
варить, помешивая, ровно 1 минуту. 


Снять с огня, убрать пенку и разложить | 
по банкам. 


1,5 литра кипятка, 2 лимона, нарезанных кубиками, 1,5 кг сахарного песка, 200 п 
цветков, оторванных от цветоложа. 


Цветки промыть, залить 1,5 литра кипятка, закрыть и настаивать сутки. Затем“ 
жидкость отжать, добавить в нее 2 лимона, нарезанных кубиками, или только сокиз 
них, 1,5 кг сахарного песка и варить, помешивая, до загустения. Теплый сироп 
разлить в баночки и закрыть крышками. 


Рецепт прислала Рябинина Галина, г. Волгодонск 


Джем из ревеня и КРИЖОВНИКа 


900 т ревеня, порезанного на кусочки размером 2,5 см, 900 г неспелого или плотного 
крыжовника, очищенного от хвостиков, 1,35 гсахара, сок 1 лимона. 


Очень приятный ароматный джем. 
ее 5 


ц 
зе 


—| Положить ревень и крыжовник в 
| большую кастрюлю для варенья с 
| сахаром и ЛИМОННЫМ СОКОМ. Оставить - 

настояться на несколькочасов. . 
Довести до кипения на медленном 
огне, помешивая все время, пока сахар 

х | нерастворится. | : 

Затем варить при бурном кипении по! 
джем не загустеет и не будет образовь 
вать корочку на блюдце, если поло 
на него ложку джема. ; 

Снять с огня, дать немного, 
разлить по чистым простерилизо 
сухим банкам: Запечатать. 


Рецепт прислала Салтыкова Инга, г. Павлово 


А #3 


2 кг красной смородины, 1 кг сахарного песка, 250 мл 5% винного уксуса, 
1 ст. ложка корицы, 2 ч. ложки молотой гвоздики, 1 ч. ложка перца. 

Очистить смородину от стебельков, уложить в эмалированную посуду, растереть 
миксером, добавить все остальные компоненты и готовить при постоянном помеши- 
вании, снимая пену, около 20 минут до получения относительно густого сиропа. 
Разлить в стеклянные банки и хорошо закупорить. Можно воспользоваться обычным 
уксусом (ни в коем случае не добавлять уксусную эссенцию: - будет очень кисло) 
такой же концентрации, но это приведеткнебольшому ухудшению вкуса. 

Рецепт прислала Панфилова Нина, г. Вологда 


Лоре из щавеля и шпината. 


1кглцавеля, 1 кгшпината. 
Свежесобранные в равных количествах листья щавеля и шпината бланшировать 


в кипящей воде 3-4 мин. В горячем виде листья протереть через сито, пюре перело- 
жить в эмалированную кастрюлю, на слабом огне довести до кипения и варить 5-10 
мин. а затем наполнить горячие банки и стерилизовать в кипящей воде 30-40 мин. 


Укупорить. Хранить в прохладном месте. 
15 


Рецепт прислала Фаминцева Наина, г. Зеленодольс 
7 7 9ТУУУ РИА 
Консервироваи! 


5 кг баклажан, 2 кг помидор, 2 кг красного болгарского перца, 1 стакан чеснока, 1. 
стакан уксуса, 2 ст. ложки соли, 1 стакан сахара, 1 литр подсолнечного масла, 3'стручка 
красного острого перца. 

Прокрутить через мясорубку помидоры, красный болгарский перец, чеснок. Всю 
эту смесь поставить варить. Как только закипит, бросаете туда соль, сахар, 1 литр 
масла, 1 стакан уксуса, перец острый. Ждете, пока закипит вновь. Только тогда 
бросаете туда мелко нарезанные баклажаны. Все это перемешиваете и варите до 

тех пор, пока баклажаны не будут мягкими (приблизительно 30-45 минут). Не 
забывайте почаще мешать. Стерилизуете параллельно банки и крышки от них. Как 


правило, используются литровые или 700-граммовые баночки. В них заливается 
приготовленная смесь. 


—__ ний 
Рецепт прислала Липатникова Ольга, г. Кемерово 


Рагу овощное с ваклажанами 


1 кг баклажанов, 600 г сладкого перца, 2 кг помидоров, 1,5 моркови, 600 г лука, 40 г 


зелени чеснока, 80 г панировочных сухарей, 45 г сахара, 60 г соли, 0,7 л растительного 
масла 


Баклажаны нарезать кубиками 
размером не более 3 см. Сладкий перец 
очистить и нарезать полосками. Лук 
очистить, нарезать кольцами и обжарить 
в растительном масле. Морковь очис- 
тить, нарезать соломкой и также обжа- 
рить в растительном масле. Нарезанные ' 
баклажаны и перец смешать с обжарен- 
ным луком и морковью, панировочными 
сухарями, зеленью, чесноком и томатной 
пастой, приготовленной из 1 кг помидо- 
ров. Остальные помидоры, нарезанные 

дольками, прибавить в конце. В пол- 
литровые банки налить по 40-50 г 
прожаренного растительного масла, 
уложить овощную массу и стерилизовать ® 
вкипящей воде 90 мин. я 


Рецепт прислала Маринина Зоя, г. Саров. 


Морковь консервированная 


о перца Я 

Зкгморкови, 0,5 кгрепчатого лука, 0,5 кгболгарског 

Лук нарезать полукольцами и чуть-чуть поджарить на постном масле МЕЕ 

нарезать кубиками (на терке не годится ) и чуть-чуть припустить: р 
олукольцами. о 

Н в кастрюлю и залить 2-мя литрами томата; посол Е ба 

тый перец ичерный (горошинами) повкусу. Кипятить 20 мин. жит 


Рецепт прислала Подпругина Ольга, г. Минеральные Воды 


Баклажаны <ДПол ГРИБЫ | 


р: ЖЕ 2 растехеленохо масла, 1,5 кг болгарского перца, 400 г 
, + у пучку рушки и укропа, горький стручковый перец повкусу. 
Рассол: 1,2 л воды, 5 столовых ложек соли, 8 столовых ложек уксуса. 
м} ) 30] Баклажаны промыть, очистить от 
кожицы, нарезать кубиками, посолить, 
перемешать и дать полежать 30 минут. 
Отжать горький сок, положить баклажаны 
в глубокую посуду с растительным 
маслом и обжарить. Болгарский перец, 
чеснок, зелень укропа, петрушки, горький 
стручковый перец - все отдельно 
нашинковать и не перемешивать. 
Остывшие баклажаны сложить слоями 
с приправой в эмалированную посуду, 
положить гнет и залить рассолом. 
Оставить на 20 часов (не более). Затем 
все перемешать, сложить в подготовлен- 
ные банки и стерилизовать полулитро- 
вые банки 20 минут. 


Рецепт прислала Стоялова Оксана, г. Кузнецк 
Редис В слалко-кислой заливке 


Мелкий круглый редис, пряности (порции на литровую банку): 1/3 чайной ложки 
желтых горчичных семян, 2 горошины душистого перца, 2 горошины черногоперца. 
Заливка: на 1 лводы 0,25 -0,3 л8 % уксуса, 20 г соли, 80 гсахара 
У редиса тщательно обрезают ботву и корни, его хорошо промывают, можно 
очистить (неочищенный редис после стерилизации меняет окраску на красно-_ 
коричневую), по частям’засыпают в кипящую подсоленную воду (на 1 л воды 10 Ту 
: соли) и отваривают почти до размягчения. Затем его отцеживают и рассыпают по” 
банкам. Из воды, в которой отваривали редис, готовят заливку: ее разбавляют водой | 
до необходимого количества, добавляют соль (порцию соли снижают на количество 
соли, использованное для отваривания), сахар и доводят до кипения. Затем - 
добавляют уксус, снова доводят до кипения и выливают на редис. В банки заклады- 


баксгорячей водой и стерилизуют. 
Стерилизация при 90 градусах: 

Е банки объемом 0,7-0,9 л - 25 
фм минут, банки объемом 0,5 л - 20 

> минут. 

По окончании стерилизации 
банки укутать и оставить до 
полного охлаждения. 

_ Приблизительное количество 

о ку 0,7 

031 


н 


Рецепт прислала Колосова Елена, Е | 


Маринованная цветная капуста 


и - 1 морковка, 1 красный болгарский перец, 


1 кочан цветной капусты, при желани 


маленьких луковичек. 
Маринад: на 1 лводы - 


20г(2 чложки) соли, 1-3 ст. ложки сахара. 
Специи: на 0,5 литровую банку - 5-7 горошин черного перца, 3-5 горошин душистого . 
‚ перца, 3 гвоздички, 1 лавровый лист, кусочек острого красного перца, 1 мл 70% уксуса. Е: 


Капусту разобрать на соцветия и Е 
хорошо промыть. Морковь вымыть и 
нарезать кружочками. Из болгарского 
перца вырезать семена и нарезать 
квадратиками. Маленький лук (желатель- ў 
но лук-сеянец) очистить от шелухи. 

На дно банок положить специи, 
морковь, лук и перец. Плотно заполнить 
банку до верха соцветиями капусты. 

Маринад довести до кипения (на 5 
0,5-литровых банок требуется 1,5 л 

маринада). 

Банки с овощами залить кипятком из 
чайника, накрыть ошпаренными крышка- 
мии дать постоять 1-2 мин. 

Воду из банок слить и сразу же залить 
кипящий маринад. 
Влить 70% уксус (1 мл на каждые 0,5 л) 

и закатать. 


ухинина Любовь, г. Кузнецк 


ЕЕ 
Рецепт прислала © 


ажанов, 500 = моркови; 


На 3-х литровую банку: 2,3 ксбакл 
-70 гзелени петрушки и сель 


репчатого лука, 5-8 зубков чеснока, 50. 
солидля фарша, 200 грастительного масла. ч 
Плоды баклажана помыть, удалить плодоножки, сделать сквозной надрез по 
длине, отступив.от концов на 2-3 см, иваритьв соленой воде (30 т соли нал лводы)в 
отжать при помощи груза ж 


течение 30-40 мин. Затем плоды вынуть ИЗ кастрюли, 
лишнюю воду, начинить плоды фаршем, перевязать их черешками листа сепьдерея, 


выдержанными 10-15 мин. в кипятке, или светлой ниткой, плотно уложить В банки, 
пересыпая каждый слой измельченным чесноком, И завязать горлышко банки 
марлей. На третий день после начала МОЛОЧНО-КИСЛОГО брожения банки заливают 


прокипяченным и охлажденным растительным маслом и Г 
холодное помещение (при температурене выше 8-10°С хранятся до 

Приготовление фарша; морковь, белые коренья (петрушка 99 
ОЧИСТИТЬ, ПОМЫТЬ, нарезать соломкой и потушить в растительном маб 9 Е: 
товности. Репчатый лук очистить, нарезать пластинками И © ор а 
тельном Масле. Белые коренья, лук, нарезанную зелень пе селі 
смешать, посолить (40 г на 1 кг фарша), охладить И использовать а 


‘баклажанов. 


6^ 


4 кгсвеклы (бурак), 1,5 кг молотых в мясорубке помидоров, 500 г болгарского перца, 
500 глука, 1 горький перец, 200 г чеснока, 150 г сахара, 60 г соли, 200 мл растительного 
масла, 3 пучка петрушки, уксус - по вкусу. 

Все перемешать, варить 45 минут, разлить в банки и закатать. 


Рецепт прислала Ухова Антонина, г. Пенза 
Соус Из абрикосов 


1кг абрикосов, 0,5 кг лука, 2 кг помидоров, 4 болгарских перца и 2 горьких, несколь- 


когорошин черного перца. 
Все провернуть через мясорубку и варить на медленном огне до загустения, 


А ‘периодически помешивая. Готовый продукт закрутить в стерилизованные банки. = 
7 Б, ан _ 


7 РА 


Рецепт прислала Стужина Валентина, г. Невель Псковской 


Заморозка зелени на зиму для супа т 


Зелень: петрушка, укроп -по 500 г; кипяченая вода. 
‚_ Нарезать мелко петрушку или укроп, засыпать в формочку для льда и залить ее 
кипяченой водой. Все это поставить в морозильник, а когда застынет, вынуть кубики 
льда сзеленью и положить в полиэтиленовый пакет. 


Рецепт прислала Безенева Фаина, г. Елховка Самарской обл. 
Салат из зеленых помидоров 


3 кг зеленых помидоров, 1,5 кг моркови, 1,5 кг репчатого лука, 100 г соли. Для 
заливки: 300 г растительного масла, 300 г 9%-ного уксуса, 300 г сахара, 5-6 горошин 
черного перца, 5-6 лавровых листа. 

Подготовить овощи. Помидоры 
нарезать мелкими дольками, морковь 

натереть на крупной терке, репчатый лук 
нарезать тонкими кружочками. Овощи 
соединить, посолить, размешать и ў 
оставить на 10-12 ч. После выдержки [58 
слить излишки жидкости из салатной к 
массы, влить в нее горячий маринад. Все 
тщательно перемешать и варить 30 мин. 
после закипания, осторожно помешивая. 
В подготовленные банки выложить 
У горячий салат, укупорить и укутать в 
одеяло до остывания вверх дном. 
— Хранить вхолодном месте. = 


Рецепт прислала Себежкина Людмила, г. Ярославль 


Овощи по-куБански 


На 10 полулитровых банок - капуста - 1250 г. помидоры бурые-2 кг, болгарский перец 


-700 б репчатый лук- 700 г, соль- 70 г, растительное масло - 300 мл. 
Овощи нарезать, заложить в простерилизованные банки, положить в каждую по 


30 мл растительного масла, посолить. Прикрыть крышками, стерилизовать 25 минут, 


затем закупорить е овим 
Рецепт прислала Толоконцева Алла, г. Владимир 
Соленая 3 


Зелень (молодой укроп, петрушку, сельдерей) порубитеи смешайте счистой сон 
солью в отношении 8 частей зелени и 2 части соли. Эту смесь положите в теа А 

ные банки и утрамбуйте до появления сока. Высокая концентрация соли м : 
\ возможности развиваться микроорганизмам. У соленой зелени сохр: тя. 


ачальный цвети натуральный аромат. | 
ки с зеленью оставьте в помещении на 2 суток, за это время зелень 069) 
банки доверху, взяв зелень из других банок. Затем укупорьте а 


впрохладном помещении. 


Рецепт прислала Стрекалова Мария, г. Химки 


Заправка для супа и мяса на зиму 


Помидоры -2 кг, перец болгарский - 2 кг, моровь-2 кг. зелень-300 г,соль- 1кг. 
Помидоры нарезать кусочками, перец болгарский нарезать соломкой, морковь 
натереть на терке, зелень мелко нарезать, добавить 1 кг соли, перемешать. Размес- 


тить по банкам и хранить в холодильнике илив другом прохладном месте. Получает- 
сягде-то 5 литров. Хватает на всю зиму. 


Рецепт прислала Бурова Надежда, г. Кострома 


Сладкий перец - 5 кг, зелень петрушки или сельдерея, смородиновый лист - 50 г, 
корень хрена - 25 г, корень петрушки и сельдерея, семена кориандра. 

Для заливки: вода—4,5 л, соль-350 г, столовый уксус-350 мл. 

Перец тщательно вымыть, наколоть 2 
вилкой у основания и плотно сложить в * 
банки. Пряности крупно, нарезать и! 
положить поровну на дно и поверх 
перцев. Затем приготовить заливку, 
наполнитьею банки с перцем, придавить * 
гнетом. Оставить на ‘10-12 дней при 
комнатной температуре, после чего # 
перенести в холодное место. По мере # 
впитывания перцами рассола добавлять 
заливку (на 1 л воды - 30 г соли, 2 
столовые ложки уксуса или растительно- | 
го масла). 


Ў Рецепт прислала Голубченко ОТРЯ Петровна, г. Дубки 
Зимняя заправка «ет провлем 


Заправка "нет проблем" удобна зимой 
для приготовления первых блюд. 

1 кглука, 1 кг моркови и 0,5 кгсладкого 
красного перца измельчить (натереть, 
мелко нарезать или измельчить в 
блендере), добавить большой пучок 
укропа (неплохо и сельдерея) и соль, 
примерно 2 стакана. Перемешать, 
плотно набить в банки, накрыть обычной 
полиэтиленовой крышкой, поставить ВЕ 
прохладное место. Бульоны и прочие 
супы с такой заправкой ‘получаются 
вкуснее, чем со свежими кореньями, 
нет проблем с добыванием последн 
морозы. На три литра бульона, 
полная столовая ложка, и солит 
нужно. Хранится до мая. 


Рецепт прислала Шумилова Марина Алексеевна, г, 


Даста Томатная 


3 кг помидоров, 250 г репчатого лука, 
50 гсахара, 15-25 г соли, 3-4 зерна горчицы, 
по 3-4 горошины черного и душистого 
перца, 3-4 бутона гвоздики, 1 ч. ложка 
молотого красного острого перца. 

Зрелые помидоры вымыть, нарезать 
дольками, распарить в эмалированной 
кастрюле под крышкой и протереть через 
редкое сито или дуршлаг. В томатный сок 
добавить измельченный лук и семена 
горчицы. Уварить до уменьшения объема 

на 1/3. Добавить соль, сахар, пряности и 

варить еще 10 мин., после чего разлить в 

банки и пастеризовать при 90 градусах: 

полулитровые банки - 10-15 мин, 
литровые - 25 мин. 


Рецепт прислала Сумочкина Светл 


1 кг помидоров, 100 г лука, 30-40 г 
сахара, 80-100 мл столового уксуса, 1/2 ч.л. 
соли, 2-3 бутона гвоздики, по 3-4 гороши- 
ны черного и душистого перца, кусочек 
мускатного ореха и острого перца. 

Зрелые помидоры нарезать дольками 
и разварить вместе с измельченным 
луком, протереть через сито. Увариватьв 
кастрюле с толстым дном, помешивая. 
Добавить приправы в порошке, соль и 
сахар. Уварить до густоты мармелада, 
влить уксус, проварить еще несколько 
минут. Расфасовать в горячем виде, 
укупорить и выдержать под одеялом до 
р. остывания. 

Татьяна Григорьевна, г. Саратов 


Рецепт прислала Васильева 


Йажика 


3 кг помидоров, 1 кг сладкого болгарского перца, 1 
7 5 ст. ложек уксуса. : 
300 гчеснока, 1 ст. ложка сахара, 3 ст. ложки соли, к х Е: 
Овощи пропустить через мясорубку (блендер) с мелкой решеткой, горьк р 
впоследнюю очередь. 8 
Выложить смесь в эмалированную кастрюлю, хорошо А. 28 
ной ложкой, добавить соль, сахар, уксус и оставить на ночь. Наутр 


‘банки. 


50 г стручкового горького перца, | 


Рецепт прислала Умярова Зоя Федоровна, г. Пятигорск 


Чаская приправа 


Баклажаны - 4 кг, чеснок - 20 головок, сладкий и горький перец - по 10 стручков, 
уксус-500 мл (9-процентного), соль. 

Баклажаны вымыть, отрезать кончики, нарезать тонкими ломтиками (примерно 3- 
4 мм) и обжарить на растительном масле. Масла не жалейте, уйдет примерно 
бутылка, но это того стоит. Затем обжаренные кружочки уложить в большую посуду 
слоями, каждый слой промазать следующим составом: пропущенные через 
мясорубку перец и чеснок, 500 мл уксуса и соль. После того, как все уложили, 
накрыть крышкой и поставить под гнет на 3 дня при комнатной температуре. После 
этого разложить по банкам (желательно с винтовыми железными крышками, 
закручивать металлическими крышками не стоит, но и полиэтиленовые лучше не 
использовать). Употреблять с мясом, рыбой, макаронами ит. д. 


Рецепт прислала Эльдорова Дарья Максимовна, г. Киров 


Ййвар ИЗ томатов 


1 кг перца, 1 кг помидоров, 5 стручков жгучего перца, 500 г лука, 3 зубчика чеснока, 
60 гсахара, 60 г соли, 30 мл растительного масла, 1/2 ст. л. уксуса, 1 ч.л. горчицы. 

Вымытые овощи сначала пропустить через мясорубку, потом тушить на масле, 
добавив сахар, уксус, соль, горчицу, покане образуется кашеобразная масса. 

Разложить ее в маленькие баночки, закрыть крышками и перевер= 
нуть банки вверх дном (или стерилизовать при температуре 95 градусов 20 минут). | 


НО. й я 


Рецепт прислала Цыплакова Мария Егоровна г - 


2 кг спелых помидоров, 2 луковицы, 1 
яблоко, 0,4 л 9%-ного уксуса, 125г сахара, 
соль, 1 ст. ложка сухого или 2 ветки 
свежего базилика, 2 ветки сельдерея с 
листьями; 0,5 ч. ложки молотого перца, 3 
гвоздики, 

Помидоры опустить в кипящую воду, 
Вынуть и снять кожицу, разрезать 
пополам и удалить семена. Лук и яблоко 
мелко порубить. Уксус с сахаром и 
пряностями довести до кипения. Помидо- 
ры, яблоко и лук положить в маринад и 
варить 45 мин., часто помешивая. 
Готовую массу в горячем виде залить в | 
банки или бутылки и укупорить. 


Рецепт прислала Захарова Арина Игоревна, г. Обнинск 


Остро-сладкий китайский сор 


500г помидоров, 400 г репчатого лука, 6 стручков сладкого перца, 6 стручков острого 
перчика (чили), кусочек имбиря (если нет, можно пропустить), 8 горошин черного 
перца, 2 шт. гвоздики, пол-стакана растительного масла, 1 стакан уксуса, пол-стакана 
сахара, по половине чайной ложки корицы и красного молотого перца, 1 чайная ложка 
соли (ядобавляю вместо соли соевый соус-3 столовых ложки). 

Помидоры, лук и весь перец пропустить через мясорубку (желательно мелкую), 
добавить имбирь, перчик в горошке и гвоздику, растительное масло и поставить 
тушить на 30 минут. Потом все, что тушилось, протереть сквозь сито. После протирки 
(измельчения) добавить уксус, перец молотый, соль, сахар, корицу. Поставить 
тушить на полтора часа на слабом огне. При этом крышка должна быть Е 
надо непрерывно помешивать. Готовить до тех пор, пока соус не И тасса 
соус можно разлить в прокипяченные баночки с крышками-закрут Я 
образом соус может храниться целый год. 


Рецепт прислала Худиенкова Оксана Тимуровна г Вологда 


й ) - 300г 
Выжимаем сок. На 6 литров сока (это размер любимой кастрюли) - примерно 


сахара, ст. ложка соли, х, нужно все перемешать И 
однимется вверх, ну 
Кипятим. Как только мякоть сока под мякоть осядет вниз). 


кипятитьеще 15 минут - покаповерхностьне сао вона (а ое 
ая ошибка в пригото : 
Как говорит мама, главн 
лась, и почти сразу выключают, а сок тоом закат а ут 
можно добавить в сок понео 
и немного корицы. А вот количество сахара мож 


| ЗОВ лкам), 
| И аккуратно (!) разлить по стерилизованным банкам (буты ) 


Рецепт прислала Чудинова Тамара Олеговна, г. Витебск 


ААЖИка домашияя 


_ 2,5 кгкрасных помидоров, 1 кг моркови, ' 
1 кгперца сладкого (красного). 

Все пропустить через мясорубку 
Добавить 1 стакан растительного масла, | 
1 стакан сахарного песка, 1/4 стакана 
соли. Смесь положить в эмалированную ! 
кастрюлю и тушить, помешивая, 1 час. А 


Снять с огня, остудить. Затем добавить 1 | 
стакан чеснока, пропущенного через 
мясорубку, 2 стручка горького перца. 
Холодную аджику расфасовать в 
стерилизованные банки и укупорить, ' 
можно и полиэтиленовыми крышками. 


Рецепт прислала Федорова Светлана Романовна, г. Ульяновск 


Огурцы в шавелевой заливке 


На 800 грезаных огурцов - 150 мл воды, 100 г щавеля, 1 ст. ложка без верха соли, 1 ч. 
ложка сахара. 

1-й вариант -спелыми огурцами (воды и щавеля нужно несколько больше). 

Подготовленную банку заполнить огурцами. Залить холодной водой, затем воду 
слить и замерить объем. В кастрюльку налить половину объема воды и положить 
щавель весом 2/3 от налитой воды. Кипятить 2 минуты. Щавель вместе с жидкостью 
прокрутить в блендере или пропустить через мясорубку. Вылить получившуюся 
массу обратно в кастрюлю и положить соль и сахар. Огурцы залить кипятком и дать 
постоять 2-3 минуты. Щавелевую массу довести до кипения. Воду с огурцов слить и 


сразу же залить кипящую массу. Банки закатать и завернуть в одеяло до полного 
остывания. 


2-й вариант-срезаными огурцами. 

Переросшие большие огурцы очистить от кожицы. 
Если семена очень жесткие - вырезать. Нарезать неб 
сложить в подготовленные банки. Подготовить щавелевую заливку описанным 
выше способом. Залить огурцы кипящей массой, пр 


икрыть крышкой и поставить 
стерилизоваться на 15 минут. Банки закатать и завернуть в одеяло до полного 
остывания. 


Разрезать вдоль на 4 чаети. 
ольшими кусочками. Огурцы 


Рецепт прислала Давыденко Наталья, г. Норильск 


Ласта из явлок с томатами 


_ 1кгяблок, 1,5 кгзрелых помидоров, 0,5 кглука, 2-3 зубчика чеснока, соль. 
Помидоры нарезать дольками, лук измельчить. Яблоки разрезать на дольки, 
_Удалив поврежденные части и семенные камеры. Помидоры, яблоки, лукположитьв 
кастрюлю, накрыть крышкой и распарить до размягчения. Затем крышку снять 


~ варить на слабом огне 30-35 мин. Добавить протертый чесноки заправить по вкусу 
солью. Протереть через сито и снова уварить до густоты повидла. Разлить 
вгорячем виде. 


Рецепт прислала Лебедянская Лидия Борисовна, г, Мурмансх 


Суповая заправка 


1кг помидоров, 300-500 г лука, 300 г моркови, 500 г очищенного красного болгарс 
го перца (т.е. без хвостика и семян), 1,5 кг капусты, 2 ч. ложки сахара, 3-4 ч, ложки Я 
2ч. ложки 70% уксуса, при желании - острый перчик. 25 
Помидоры измельчить в пюре - в Г 
блендере или в мясорубке. Капусту | а: асэн 
15 


нарезать (крупно или мелко - как обычно 
на суп). Лук, морковь и перец вымыть и 
очистить. Измельчить - нарезать или 
пропустить через мясорубку или блен- 
дер. Кастрюлю с томатным соком и 
остальными овощами (кроме капусты) 
поставить на огонь. Когда масса закипит, ' 
снять пену и всыпать капусту. Дать массе ! 
покипеть 10-20 минут на минимальном 
огне. Часто помешивать, т.к. капуста 
опускается на дно и может пригореть. 
Всыпать соль, сахар и влить уксус. 
Переложить в простерилизованные 
банки. Герметично укупорить и уложить 
под теплое одеяло до полного остыва- ь 
ния. а — 


Рецепт прислала Жукова Юлия Александровна, г. Старый Оскол 


Овощиой салат с рисом 


1 кг помидоров, 0,2 кг моркови, 0,2 кг лука, 1-2 болгарских перца, 1/3 стакана сухого 
риса, 1 ст. ложка сахара, 1 ст. ложка соли, 1/3 стакана подсолнечного масла, 1/3 стакана 
воды, 3 лавровых листа, 1 ч. ложка 70% уксуса. 

772 Рис промыть и хорошо слить воду. Лук мелко 
С нарезать и обжарить до легкой золотистости на 
4 подсолнечном масле. В лук всыпать рис и 
обжаривать при помешивании 1-2 минуты: 
Помидоры ошпарить, снять кожицу и нарезать 
1 произвольными кусками. Морковку натереть на 
крупной терке или нарезать тонкой соломкой. 
Из болгарского перца вырезать семена И 
нарезать -его кубиками. Все компоненты 
сложить в эмалированную кастрюлю (лук с 
рисом сливать вместе с маслом, в котором они 
# жарились). Влить воду, положить соль, сас 
41 лавровый лист. Смесь довести до кипе 
убавить огонь до минимума, накрыть о. 
{ варить при слабом кипении 30 мин., период" 
чески помешивая. м. 

Влить уксус, разложить по подотола ие 
банкам, закатать иукутать. Выход! 1,2-1, 


5 о ааа Ша ох... { 


ТГ рецепт прислала Борисопольская Лариса Николаевна, г. Суздаль 


© 
Маринованные кавачки 


На 3-х литровую банку: 90-100 г соли, 3-6 зубчиков чеснока, 1 ч. ложка 70% уксуса, 
кабачки и/или патиссоны, укроп, хрен (листья или корень), листья черной смородины 
ивишни, эстрагон (по желанию). 

Кабачки вымыть, отрезать черешки. Если плоды слишком большие - разрезать на 
части. 

Банку подготовить - почистить содой и ошпарить кипятком. На дно положить 
зелень и чеснок. Кабачки плотно уложить в банку. Залить до верха кипятком, 
прикрыть крышками и дать постоять несколько минут. Воду слить в кастрюлю, 
всыпать туда соль и поставить кипятиться. В банку налить вторую порцию кипятка. 
Когда рассол закипит, воду из банки вылить и залить кипящий рассол. Если рассола 


не хватит, долить кипяток. Влить уксус и закатать. Хорошо укутать и оставить до 
остывания. 


- Рецепт прислала Вольская Ольга Виктровна, г. Пенза 
Соленое т ИДЕЙ 


Помидоры на 3-х литровую банку, 60 г соли, 7-10 горошин черного перца, 5-7 
горошин душистого перца, 6 лавровых листиков, 3-4 зубчика чеснока, 1 большая 
веточка свежего или 2 ч. л. сухого укропа, 20 г горчичного порошка, кусочек хрена 

На дно банки уложить специи. Помидоры вымыть, наколоть в нескольких местах 
вилкой и плотно уложить в банку. В 1 литре кипяченой воды комнатной температуры 
развести соль и залить рассол в банку с помидорами. На помидоры положить 

Я обваренную белую хлопчатобумажную тряпочку и на нее насыпать столовую ложку. 
горчичного порошка. Это делается для того, чтобы сверху не начала образовывать- 
ся плесень. Банку, не закрывая крышкой, оставить при комнатной температуре на 1- 
2 недели. По прошествии этого времени закрыть полиэтиленовой крышкой и убрать 
вхолодильникдля окончательного дозревания. Готовность через 2-4 недели. 


Рецепт прислала Емельянова Ирина Николаевна, г. Псков 


Леры в томатном соке 


2 кг помидоров, 1,5 ч. ложки соли, 

ложка 70% уксуса, болгарские перцы. 
Помидоры вымыть и вырезать плодо- 

Ножки: Пропустить через мясорубку и 

| КИПЯТИТЬ 15_мин. до полного исчезнове- 
ния пены. В полученный сок добавить 
соль. Перцы вымыть, вырезать плодо- 
ү НОЖКИ и семенники. Положить в кастрю- 
"а: ЛЮ с томатным соком и варить до 
мягкости. Влить уксус. Разложить перцы 
в подготовленные банки, стараясь, чтобы 
рцев вошло как можно больше. 
атать иукутать до полного остывания. 
ВШИЙСЯ сок можно положить 
ощую партию перцев. В 700- 


1 ч. граммовую банку помещаются 11 


маленьких или 7 больших перцев и 1/4 
литра томатного сока. ) 


Рецепт прислала Тарасова Оксана Михайловна, 


ПОМИДОРЫ в-томатном еже” 


Для укладки в банки берут томаты сливовидной формы диаметром до 
а также мелкие круглые томаты диаметром до 4-5 см, свежие, плотные, без поврежде 
би 


НИЙ. 


Отсортированные помидоры очищают от плодоножек, промывают в чистой во е 
укладывают в банки. Из спелых томатов приготавливают сок, всыпают 20 г к 
(одна столовая ложка на литр сока), кипятят в течение 15 минут и заливают ТОС 
кипящим соком. Соотношение: томатов -60%, сока-40%, | 

Заполненные банки накрывают крышками, укладывают в кастрюлю с ‚подогретой 
до 60 градусов водой и стерилизуют: банки емкостью 0,5 л-от 7 до 8 минутиемкос- 
тью 1;0л-от8 до9 минут. 

После стерилизации банки сразу же укупоривают, проверяют качество укупорки и 
ставят горлышками вниз для воздушного охлаждения. Консервированные томаты 


используются для салатов и как гарнир крыбным блюдам, а заливка - для приготов- 
ления борщей и супов. 


Рецепт прислала Савельева Мария Виктровна, г. Серпухов 


Салат с заклажанащи 


10 баклажанов, 10 шт. моркови, 10 шт. болгарского перца, 10 луковиц, 10 помидоров, 
подсолнечное масло, 2 ст. ложки соли, 3 ст. ложки сахара, 1ч.ложка 70% уксуса. 
Баклажаны нарезать крупной соломкой. Сделать раствор из 1/2'стакана воды и 1 
ч. ложки соли. Баклажаны хорошо перемешать в соляном растворе, затем рассол | 
слить. Обжаривать по-отдельности на подсолнечном масле: нашинкованные | 
баклажаны, мелко нарезанный лук, морковь - тонкой соломкой, болгарский перец = 
полукольцами или кубиками. Помидоры ошпарить, снять кожицу и вырезать 
плодоножку. Можно разрезать на несколько частей. Положить в'большую эмалиро- 
ванную кастрюлю и поставить на средний огонь. Когда помидоры начнут развари- 
ваться, хорошо размять их толкушкой и добавить все обжаренные овощи, 1,5 ст: 
ложки соли и сахар. Прокипятить 5 мин., влить уксус, разложить в подготовленные 
банки и закатать. = 
‚ Хорошоукутать иоставить до остывания. . і 
Рецепт прислала Кирсанова Галина Сергеевна, г. Новороссийск 


Консервированные огурцы 


вую банку — 90-100 г соли, 3-6 зубчиков чеснока, 1 ч. ложка 70% уксуса» 


На 3-х литро ч Ц 
хрен (листья или корень), листья черной смородиныи вишни, эстрагон 


огурцы, укроп, 


по желанию) 
р Огурцы вымыть. Если огурцы не совсем свежие, замочить на несколько часо 


холодной воде. Банку подготовить. Надно положить зеленьи чеснок. Огурцы пло 


уложить в банку. Залить до верха кипятком, прикрыть крышками и дат 


сколько минут. 
“Воду рю, всыпать туда соль и поставить която ОА 
) порцией кипятка. Когда рассол закипит, воду с озрце ) 
й рассол. Если рассола не хватит, долить кипяток. Вл 


укутать и оставить до остывания. 


и, 2 шт, 
1ч. ложка черн 


ого пе ров, | 
ч. ложки сахара, 1,5 ч. ложки 70%, уксусной кислоты, 1/2 ч Е 29 5 лавровых листков, 2 | 
перца,растительное масло. "ложки молотого душистого 
Морковь нарезать тонкой соломкой (можно натереть поперек 25 
моркови по-корейски). Лук мелко нареза ь. Болгарский перас на терке ‘для 
полукольцами. ить и нарезать 
Лук морковь и перец обжарить по-отдельности: н 
а растите 
МЯГКОСТИ. р льном масле до 


удаления кожицы. 


С огурцов счистить грубую кожицу, если кожи 
Разрезать огурцы вдоль на 4 части ( 
затем нарезать кусочками. В томатн 


= а 
Рецепт прислала Хворева Нина Федоровна, г. Ардатов 


1,5 кг баклажанов, 150 г болгарского перца, 150 г помидоров, 150 г лука, пучок 
укропа, пучок петрушки, 1 ст. ложка соли, 0,5 ч. ложки молотого душистого перца, 0,5 ч. 
ложки молотого черного перца, 0,5 ч. ложки 70% уксуса. 

аклажаны вымыть, срезать плодоножки. Смазать растительным маслом со всех 
сторон и уложить на противень. Большие баклажаны можно разрезать вдоль на две 
Части. Запекать при 250°С 20-25 мин. Противень вынуть из духовки, баклажаны 
Слегка остудить и очистить от кожицы. Лук нарезать полукольцами и обжарить на 
 Растительном масле до золотистого цвета. Вынуть из сковороды. Перцьівымвав 
Удалить плодоножку и семенники, и = 
Нарезать кусками и обжарить на расти- 


г 
ном масле: Выложить в миску с’ 


о омидоры вымыть, вырезать ® 
Доножки. Помидоры, печеные 
ажаны 


^ обжаренные лук и перец, 
Получена о ПУСТИТЬ через мясорубку. №8 
ЛИ каст Ую массу выложить в сотейник | 
Варить прот: Положить соль и переци | 
Уксус и Слабом огне 20-25 мин. Влить |. 
у банкам Расфасовать по подготовленным } 
и ам закатать, укутать в одеяло | 
`Бакл ы. До полного остывания. 
холодном икра подается к столу в 


виде. Выход: 1,7 ликры. 


Рецепт прислала Афонина Любовь Георгиевна, г. Самара Ау 


Р Перцы, фаршированные морковот 


24 средних болгарских перца, 2 кг помидоров, 500 г лука, 1,5 кг моркови, 1 ч. ложка 
70% уксуса, 4 ч. ложки соли, 0,5 ч. ложки молотого черного перца, 1 ч. ложка сахара, 4-5 
зубчиков чеснока, зелень по вкусу. 

Перцы вымыть, удалить плодоножку и семенники. Морковь нарезать тонкой 
соломкой или маленькими кубиками. Лук нарезать полукольцами. Помидоры 
пропустить через мясорубку. Лук обжарить на растительном масле до легкого 
золотистого цвета. Морковь обжарить до мягкости, но не пережарить. Морковь, луки 
томатное пюре выложить в кастрюлю, положить соль, сахар, перец, продавленный 

_ через пресс чеснок и при желании - мелко нарезанную зелень. Проварить 10 мин. 
Перцы нафаршировать` морковью с луком (смесь брать вилкой, чтобы лишняя 
жидкость стекала). Перцы укладывать в большую кастрюлю отверстием вверх. 
Залить оставшейся морковной массой и варить при слабом кипении 15-20 минуг 
Перцы брать по одному большой ложкой и ставить отверстием вверх в подготовлен- 
ные банки. Свободное место залить соусом из кастрюли. В каждую банку влить по 
несколько капель уксусной кислоты (так, чтобы в сумме получилась 1 ч. ложка). 
Закатать. Укутать в одеяло и оставить до полного остывания. Выход: 6 700- 
граммовых банок и 0,5 л морковной смеси, которую можно использовать для супа 


1,2 кг фасоли (свежей, не сушеной), 3 ч. ложки соли, 2-3 крупные луковицы, 1 кг 
помидоров, 1 ч. ложка черного молотого перца, 5 лавровых листов, 1/2 ч. ложки 
душистого молстого перца, 1 ч. ложка 70% уксуса. 
$ Фасоль залить кипятком и варить до готовности. Лук мелко нарезатьи обжарить на 
растительном масле до :мягкости. Помидоры обварить кипятком и снять кожицу. 
Проварить с солью до мягкости и размять толкушкой. В томатный соус положить 
фасоль, лук, специи и мелко покрошенные лавровые листья. Довести до кипения, 
‘влить уксус и разлить в подготовленные банки. Закатать и завернуть в теплое 
одеяло до остывания. 

Рецепт прислала Гущина Екатерина Романовна, г. Старый Оскол 


даклажаны =Фетрые? 


Баклажаны, 3 зубчика чеснока, 1/4 ч. ложки красного перца, 15 капель уксусной 
кислоты 70%, соль, подсолнечное масло. 

| Приготовить баклажаны по рецепту жареных баклажанов, те. дольки баклажанов 
обжаривать и обмакивать в маринад (чеснок размять, добавить красный перец, 
ксус и влить 1/4-1/2 стакана кипяченой воды). Дольки, вынутые из марина 
падывать в обваренные банки (0,5 л), уплотняя их ложкой. Заполнить банку д! 
иков, прикрыть крышками и поставить стерилизоваться на 20 мин. и 
‘анием залить баклажаны тонким слоем кипящего подсолнечного маслаил 
ука кипящим подсоленным томатным соком. Е 

ть. Поставить накрышки или положить на бок, хорошо укутатьи о 


ў 


На 0,5-л 
литровую банку - 700 г свежих грибов, 30 г5%-ного уксуса, 8 г соли, З г сахара, 


лавровый 
есеист, по 1-2 штуки горького и душистого перца. 
и "ит я Е т У 

= иЗ0гсахара вскипятить маринадную заливку из расчета: на 1 литр воды - 60-808 

рибы отв Е 
Соли), ть в течение 25-30 мин. в подсоленной воде (на 300 мл воды - 152 
быстро ай и снимая пену. В банки положить пряности и влить уксус: Потом · 
Закатать крыш ьв них горячие отваренные грибы, залить их горячей заливкой. Банки 
ВЫе-20 мин ками и стерилизовать в кипящей воде: 0,5-литровые = 15 мин, литро- 


Рецепт прислала Кочеткова Елизавета, г. Калининград 


К Консервы из сморчкових РИБОВ 
Пя ные Ипромытые сморчки или строчки бланшировать с течение, 8-10 миот Р 
%-ном растворе поваренной соли с добавлением 0,5%-ной и 


и Грибы освободить от бланшировочной ЖИдКСИА прома ар иар 
стеклян -2%-ным растворо 
рыт ные банки и залить 1-2% Ре О литровые = 30 


Ч 


Рецепт прислала Краснополина Марина г Калу 
"г, Калуга 


Јривы в томатном пюре 


На 600'г'трибов - 400 г поре из помидор, 
1-2 лавровых листа, соль, лимонная 
кислота и уксус по вкусу. 

Я Подготовленные грибы потушить в 

закрытой кастрюле в собственном соку 
до мягкости, добавить горячее пюре из # 
свежих помидоров, приправленное 
солью и сахаром. 

Смесь прогреть до кипения, подкис- 
ПИТЬ ЛИМОННОЙ кислотой и уксусом, 
разложить в стеклянные банки, закрыть 
крышками и стерилизовать в умеренно 


кипящей воде: 0,5-литровые - 30 МИН. 
литровые -40 мин. 


Рецепт прислала Павлюшенко Ольга, г. Ижевск 


На 1 кг грибов - 350 г сливочного м 
растительного масла), 20 г соли. 
‚ Подготовленные свежие грибы на 


асла (или свиного сала, растительного жира, 


переложить в разогретые банки, сверху залить растопленным маслом с таким 
расчетом, чтобы оно покрывало гри ки закрыть и 


стерилизовать в кипящей подсоленной воде: 0,5-литровые - 25-30 мин, литровые - 
35-40 мин. 


Хранить банки обязательнов темном месте. 


Рецепт прислала Каменева Эльвира, г. Серов 


Свежие прив дая жарения 


= На 0,5-литровую банку грибов = 25 г 

КЫ — | соли діа ложка столового уксуса. 

Очищенные и промытые трубчатые 
грибы нарезать кусочками, пересыпать 
солью, тщательно перемешать, уложить 
в стеклянные “банки, добавить уксус, 
закрыть крышками и стерилизовать в 
кипящей подсоленной воде в течении 30 
мин. Эти консервы использовать для 
жарения.) у 55 

Перед приготовлением их необх; 
сполоснуть в чистой воде, чтобы см 
уксус и избыток соли. 


имо 
ыть 


=——=— 


Рецепт прислала Новикова Янаг, 


Лучше брать белые грибы и подберез р 
Грибы перебрать, очистит аар 


1 (р эл) соли). 


На 1 кгочищенных › 
осторожно помешивая и снимая п 


римерно 20 ‚минут, 


өеп ра НИИ 
Рецепт прислала Каракулева Елена, г. Владимир 


Груғчатые гривы вез уксуса. 
у На 1 кггрибов - 30 г соли, 2-3 лаврового ет, ; 1 
листа, 1 ст. ложка измельченного укропа. : 


(02° Подготовленные грибы (белые, 
тады подосиновики, подберезовики, маслята, 
ий и другие) отварить в подсоленной воде с | 
н добавлением лимонной кислоты на 
кончике ножа, укропа и лаврового листа. 
8и В конце варки добавить чеснок. Готовые 
ИР. грибы уложить горячими в стеклянные 
8 ' банки, закрыть крышками и стерилизо- 
вать. - 
21 Рецепт прислала Беседина Ирина, г. Кострома 
д" 


Дивы с пряностями И уксусом 


На 1 кггрибов-30гсоли, 1 чайная ложка 
уксусной эссенции, 4-5 зерен душистого _ 
перца. 6 р : 

Подготовленные: грибы разрезать на_ 
| кусочки и отварить в кипящей вод. 
содержащей соль и пряности, в течение. 
10-12 мин. Затем грибы освободить от 
жидкости, добавить уксусной эссен ии, 
разведенной в грибном отваре с 
тями, тщательно перемешать, 
жить вчистые стеклянные банки, за 

крышкамии стерилизовать. _ 


Грузи, консервированные в Банках 


На 1 кготварных груздей: 3-4 глимонной кислоты, 
уксуса, 6 зерен душистого перца, 0,5 г корицы. 

Подготовленные грибы бланшировать [# 
5 минут в кипящей подсоленной воде, 
снимая пену. Бланшированные грузди 
поместить в варочную посуду, добавить 
немного кипяченой воды (1 кггрибов, 100 
мл воды), пряности, уксус. Кипятить на | 
слабом огне до тех пор, пока грибы не | 
осядут на дно. Грибы вместе с отваром 
равномерно распределить по банкам, 
добавить немного лимонной кислоты. 
При нехватке заливки долить банки 
кипятком. Стерилизовать при температу- 
ре 100 градусов: полулитровые банки - 35 
минут, литровые -40 минут._ 


З лавровых листа, 20 мл9 %-ного 


ань 


его увариваютв 2 раза. 

На 0,5 л банку: 250 г белых грибов, 
помидоров красных, 20 г репчатого 
петрушки, 1 лавровый листи по3-43 


130 г моркови, 
лука, 15 г соли, 
ерна душистого 


50 г корней петрушки, 170-200 г 


5с сахара, 5 г зелени сельдерея и 
игорького перца. 


| 
по желанию зубок 
чеснока. Затем Укладывают смесь грибов | 
И овощей и заливают отвар 
анки накрывают кры 
н шк; я 
зуют: 0,5 л банки-2 и И нсотерили 
И „ Тл банки - 30 
’ Для приготовления 
суп 
| кастрюлю наливаюсу 1, 99 5 онсервов в 
ДОВОДЯТ до кипения (по у, Воды, 
добавляют картофель) еоланию 
А 


содержимое банки и ки 095 авляют | 
Готовый суп заправляю. 0 минут. | 

| масле луком или сметаной ©НЫМ в 

заправить и манной крупой, вери МОЖНО 


или яйцом. 


е 


‚ Такая печать на рецептах 
\в газете означает, что 
"блюдо приготовлено в 
[редакции по рецептам 
’ читателей. 


РЕДА® 


Рецепт от Жидковой Т. А., г. Алексеев 


Т 
р 
5 
р 


59 
кой 

#7 Если салат правильно и с фантазией украсить, то аппетит разыгрывается уже от 
д одного вида. Даже самый простой повседневный салат, оригинально украшенный, 
' то может стать экзотическим и по-новому заиграть своими вкусовыми оттенками. 

Ӯ], 100 г крабовых палочек или креветок, маленькая пачка сухариков, 6 оливок, 1 све- 


жий огурец, 1 небольшой помидор, 50 г твердого сыра, 100 г майонеза, 1 ст. л. зеленого 
яй горошка. 


Измельчить огурец, помидор, крабовые палочки или креветки, сыр натереть натер- 


ей ке, перемешать, добавить сухарики, заправить майонезом и выложить в м 
ую Украсить можно по вашему вкусу: ломтиками огурца и помидора, креветками, кра 

40 выми палочками, зеленым горошком, оливками. 

08 Рецепт прислала Черноволова Татьяна Федоровна, г. Снежинск 
АА Салат =Лето красное? 


| Морковь - 150 г, капуста белокочанная - 100 г, корень сельдерея -50 литья зе 
В у салата - 50 г, помидоры - 4 шт., огурцы - 2 шт., сметана - 200 г, уксус 3%-й -1ч. и 
28 \ у сахар -1ч. ложка, соль. е 

я | Морковь, капусту и корень сельдерея нашинкуйте соломкой. Листья салата 
‘нарежьте соломкой. Соедините подготовленные овощи, зогревьтеву тока У 
енын С солью и сахаром, перемешайте и дот ат ой 

х заправьте. салат сметаной, переме 0 гика- 
зеленьюи оформите нарезанными дольками помидорами и нарезное ) 


ПРИРО 


р Рецепт от Курбаковой Тл Е 


Арлег из лаваша с ГРИБАМИ 


| аша, 1 пучок укропа, 1 
ры в банка (450г) марино- 
а, 300 г твердого 
ванных шампиньонов, 300 г ЕЕ р 2 
сыра, 2 средние луковицы, 1 пачка майо 
| И лаваша смазать тонким 
слоем майонеза и сверху посы- 
пать мелкорублеными укропом с петруш- 
Кой. 
Сверху кладем 2-ой лист лаваша, сма- 
| зываем тонким слоем майонеза и засы- 
| паем шампиньоны, обжаренные с луком, 
| распределяем по всему листу. 
| Сверху кладем 3-ий лист, слегка сма. 
Зываем майонезом и засыпаем весь лист 
натертым на мелкой терке сыром. 


Свернуть все в рулет, положить в пакет Ех: 
иубрать в Холодильник. 


Перед подачей на стол нарезать лом- 


Ре 


ғ? 
РыБгь 
| Рыбное филе- 500 б 
м 


1 морковь, 4 картофелины, майонез - 200 г, 
100 гзеленого горошка, 100 г крабовых палочек, половина лимона. 
стительного масла, 30 мл 6 %-го уксуса, 
резать. Сварить морковь, картофел 


1 помидор, 1 огурец, 
Заправка: 200 млра 


Е соль, сахар, перец. 

ее У отварить, на ь "в мундире”, мелко наре 

Треть овощей залить майонезом, выложить 

КУсочки рыбы. Остальные 2/3 смешать с помид 

тить вокруг рыбы. 
ыбу залить Майонезом 

"Украситькрабовыми п 

нир полить заправкой. 

Пробуйте! 


На середину блюда, сверху уложить 
Ором, огурцом и горошком и размес- 


алочками, горошком, лимоном. Гар- 


р Рецепт от Ростовой А. М., г. Пятигорск 
Салат “Татьяна 


100 готварной курицы, 1 яблоко, 1 помидор, 50 гсме- 
15 петрушки, соль по вкусу. 

сушенный рис залейте подсоленной кипящей водой 
У сти, на среднем огне. 

нет, Добавьте в него отварное куриное мясо, нарезанное мелкими 
НС 'нарезанное яблокои помидор. я - 
Су. Зат Равьте салат сметаной. Сверху посыпьте рубленой петруш- - 
ивкусныйлегкий салатик). 


тн, 


цепт от Голубевой Е. А., г. Муром 


Рецепт от Владимировой Т. Б., г. Камышин, Волгоградская обл 
Закуска Изысканная” 


ого филе форели (или любой рыбы без костей), 0,5 кочана белокочанной 
веж 


500г по вкусу. 
перец 7 
И 34 рыбного бульона, 200 г сливочного масла, 1 ч. л. лимонного сока, 
пов 
сү. 
перецио ВКУ У, 23 Рыбу нарезаем квадратными кусочка- 


ми ЗХЗ см, солим, перчим и слегка обжа- 
риваем на растительном масле. Капуст- 
ные листья отделяем от кочерыжки, отва- 
риваем в подсоленной воде до готовнос- 
ти, срезаем утолщения на черешках, 
после чего разрезаем каждый листнадве 
части. 

В половинки листьев заворачиваем по 
кусочку рыбы. “Конвертики” выкладыва- 
ем на противень и запекаем в духовке 3 
минуты. Готовые “конвертики” выклады- 
ваем на блюдо и поливаем соусом. 

Соус: рыбный бульон увариваем ’_ 
вдвое, слегка остужаем, добавляем сли- 
вочное масло, лимонный сок, соль и 
перец по вкусу и взбиваем до однород- 
ности. 

7 Рецепт от Колосовой П: К., г. Ростов-на-Дону 


зец, 
? 2р 
Салат Дия иясоела 
ре- ок - 1 шт., куриное мясо - 200 г, маринованные или соленые грибы - 200 г 
| я майонеза, соевого соуса и ложки горчицы - 3/4 стакана, зелень. 
ить и очистить от кожи и нарезать брусочками. Вареное куриное мясо и грибы также 
ать брусочками. Все смешать и залить соусом из указанных в рецепте ингреди- 


о | 
ЭНТОв. Выложить в салатник, украсить грибами и зеленью. 
араан: сое: Рецепт от Суворовой Н, Д., г. Ковров 


| Закуска Клеопатра” 


Копченая грудинка - 300 г; сыр твердый - 100 г, чернослив без косточек - 50 г; орехи 
РО КРеЦКие измельченные 1ст.ложка: ^ 
тое ательно взять грудинку пошире, 
| С Ы можно было завернуть. 
‚ трезать ломтик грудинки, на него поло- 
72 сыр в форме прямоугольника, орех - 
Ы __Сочками и чернослив, нарезанный 
ИУС ак омкой, АЕ 
завернуть и деревянной шпажкой 
итькрая. = 
ъ нап отивень и поставить в 
ОВку, или же можно на. 
волновую. | 


$ т Рецепт т Рекутовой Л, О, г. Ков | 


Банка консервированных кальмаров, 2 соленых огурчика, 4 отва 

ны, яблоко, оливки без косточек - 0,5 стакана, 3 вареных яйца, баноч 
7 

нез-1 банка, зеленый лук. 


Рные карто ели. 
с горошка, Майо. 


В большую миску натрите на Крупной 
терке картофель и яблоко, Добавьте на е- 
занные соломкой кальмары и о цы, а 
также мелко нарезанные ОЛИВКИ И яйца; 
Перемешайте. 

Переложите в салатники залейте майо- 
незом. Не перемешивая майонез, украсе. р. 
те салат "елочкой" из веточек зеленого 
лука, а из кусочка свеклы сделайте 
маленькую звезду; Салат перемешайте 
непосредственно перед употреблением, 
прямо в сервировочной тарелке. 


———___ щи 
Рецепт от Мишиной С. В., г. Кисловодск 


Салат “Лесная полянка” в 


р) 
Шампиньоны, маринованный репчатый лук, зеленый лук, вареный картофель, вет- 
чина, огурцы, яйца, сыр твердый, майонез. 


Рекомендую на праздники, вместо 

` оливье. 

Количество продуктов зависит от объе- 
ма формы. Я беру круглую пластмассо- 
вую миску, смазываю ее растительным 
маслом; чтобы легче было вынуть его из 
формы. 

Первый слой - выкладываю шампиньо- 

° НЫвнизшляпками (маринованные); 

® 2-Й слой -зеленый лук (мелко нарезан- 
НЫЙ), промазываю майонезом; 
3-й слой - вареный картофель, натер- 
тый на крупной терке, опять майонез; 
_ 4-й слой - ветчина, нарезанная мелки- 
‘ми кубиками; 
р -Й слой - соленый огурец, нарезанный 
Убиками; майонез; е 

ой - вареные яйца, натертые на 

айонез; 
сыр твердый, натертый на : 
лнатена 1 час (чтобы пропитался), а потом в холодил 


ьникні 


ІВ фор всех мани! 
уклады рму плотно, так как после всех ман 
Ер нашу миску с салатом иа 


200 гскумбрии горячего копчения, 3-4 отварных картофелины, 100 г соленых гри- 
бов, 2 огурца, 2 ст. л. мелко нарезанного зе. 


рубленойзелени базилика, зелень укропа, соль. 


Рыбу, картофель, огурцы и грибы нарежьте кубиками. Смешайте сзеленым луком, 
посолите и заправьте сметаной. 

Перед подачей выложите в салатник, посыпьте базиликом, оформите помтиками 
рыбы, грибов и зеленью укропа. 


леного лука, 6 ст. л. густой сметаны, 1-2 ст. л. 


Рецепт от Кутиковой Г. В., г. Иваново 
Салат ‘Ккуриа”“ 


Банка кукурузы, 3 яйца, 1 маленькая луковица, 1 большое яблоко (очищенное), 2 
маленьких (какяйцо) картофелины, майонез, молотый черный перец. 
ву отварить картофель, яйца. Нарезать мелко лук, яйца, картофель, яблоко. Доба- 
зИть кукурузу (без маринада). 


| оперчить, заправить майонезом. 


р Рецепт прислала Кашина Галина Аркадьевна, г. Таганрог 


І: 1 Лестрый салат 


Е ОД 


юдо выложить 


огурцы, мясои яйца. 
Залитьсалат майонезомип 
санаа 


Макароны (мелки 
вочного для обжа 
Дце куриное или индюшачье - 700 г, 


Зелень (укроп, петрушка), чеснок - 
пиньоны) - 370 г, 


е рожки или “перья”) 


Г у макарон выложить в 
полив майонезом «Сауе» - 
насами. · ; 5 

арное сердце нарезать кру- 


- 250 г, 
ривания макарон, майонез «С 


Рецепт от Рябовой М.С. г. Кирово Чеп 
"Өпецу 


Мясной салат “Богатырь” 


200г свинины, 100 гкукурузы, 50 г фасоли, 50 г цветной капусты, 
картофелина, 1 луковица, 200 г майонеза, 


п 2 соленых огурца, 1 
молотый черный перец, соль. ? 


Постную свинину Отварить, ост 
нарезать кубиками. Соленые огурц 
и отварной картофель мелко нар 
добавить кмясу. 

Цветную капусту отварить в под 
ной воде до готовности, Остудить, разоб. 
рать на соцветия. Кукурузу и фасоль отва- 
рить в подсоленной воде до готовности, 
остудить. 

Смешать все подготовленные ингреди- 
енты, салат посолить, поперчить, 


заправить майонезом и ВЫЛОЖИТЬ В 
салатник. 


Удить, 
Ы лук 
езать, 


Солен- 


Рецепт от Щеголихиной О. П., г. Пятигорск 


слоями, промазывая майонезом, морковь, 


осыпать кокосовой стружкой. 


Р 


Рецепт от Волковой Т.А, г. Санкт-Петербург 


растительное масло и немного сли- _ 
аіуе»-карри с ананасами, отварное сер- 


огурцы консервированные (мелкие) - 5-6 штук., 
2-3 зубчика, м 


сный салатный)- 2 штуки. 


айонез «Сауе» легкий, грибы (шам- 


3 слой - огурцы консервированные 
нарезать кружочками. 

4 слой - зелень с чесноком (чеснок 
натереть на мелкой терке) перемешатьи 
заправить майонезом. : 

5 слой - грибы, обжаренные с репча- 


тым луком (лукнарезать полукольцами). 
6 слой- вторая часть макарон 
7 слой - майонез «Сауе» - карри с ана- 
насами: А 
Украсить можно зелеными и черными 


маслинами, нарезанными кружочками. 


я ия и 


Ти, 
Ди. 
ть, 
В 
СК 
У е а Р ла 
А Рецепт от Яблоковой Ж.А., г. Воткинск 
$ 777 
к Закуска Аппетитные ТРУБОЧКИ 
7 ; 
Яй р = 
Е Ицо вареное - 1 шт., сыр гвердый - 50 г, кальмары консервированные - 120% крабо- 
к -12 шт., майонез - 5 ст. ложек. 
т ои Ени белок, отделив от желтка, мелко порубите, желток и сыр натрите на мел- 
е. 
Кальмары, отделив от заливки, нашинкуйте соломкой. 
Б ить кальмары с яичным белком, 1/3 нормы тертого ‘сыра и частью майоне- 
Е се рабовые палочки аккуратно разверните, положите начинку, затем свернитетру- 
р т Е 
я и подаче трубочки полейте оставшимся майонезом, посыпьте сыром и измель- 
Е ЫМ яичным желтком. Посыпьте рубленой зеленью. 


Рецепт от Шугаревой О:А., г. Брянск 


| Закуска ‘Загалка” 


Курица вареная - 300 г мякоти, макаро- 
ны «Макфа» отварные- 200 5 окорок варе- 
ный - 100 г; помидоры - 1 шт., майонез - 1 
стакан, зелень укропа, соль повкусу. 

Мякоть курицы и окорок нарежьте 


соломкой, помидоры -ломтиками. 
Все продукты выложите слоями, 


салатник, посолите, залейте майонезом, 
Перед подачей оформите 
Всем приятного аппет 77, 


Рецепт от Раскиной М. В., г. Заволжье 


РА 
ра 


тавьте в холодильникна 2часа. ъ 
Нарежьте ломтиками и подава 


йте, украсив зеленью. 


Рецепт от Коробовой Н. Н., Алтайский край, Славгородский р-он, с. Знаменка 


Салат “Раковые шейки” 


1 кгрыбы (минтай, х 
‘нами, завязав их в м 


УЫ НХ Рецепт от Слит,Н. П., г. Ставрополь 
Салат Лоделуй лововника” | е 
грудка, 200 г консе 


ных! ку 501г 

і = рвированной кукурузы (можно меньше), 1 

их ан, насов, 1 бо. б 
э 


те льшое полукислоеяблоко, 5 яиц, 100г майонеза. 
ое отварить, нарезать соломкой. Яблоко натереть н: купи За 
р оиками, ананасы - соломкой, можно ‘купит БАН 


ешать, заправить майонезом = — 


Рецепт от Вагиной С., г. Нижний Новгород 


Е Суп “Освежающий" 


а 15 л куриного бульона (лучше все же домашнего, а не из кубиков), 1 красный или 
ЫЕ болгарский перец, 1 куриная грудка, жареная или запеченная, 1 не 
ВЯ (около 150-170 г весом), немного тонкой вермишели (можно взять 1 "гнездо", 
П хорошего качества), зелень (петрушка, укроп или др.) по вкусу. 
= бою вымыть, почистить, нарезать мелкими кубиками. Куриную грудку 
и ак же. Бульон довести до кипения, высыпать в него перец, через 5 минут - 
иное мясо. Проварить на небольшом огне еще 5 мин. и положить 
. ге ль (обычно такая вермишель варится 3 мин., но для уточнения взгляните на 
струкцию по варке). Зелень порубить и положить свежей уже в тарелки ссупом. 


Рецепт от Плотниковой В. , г. Архангельск 
Густой суп “Овощной пир” 
сот свинины, 5 соленых огурцов, 3-4 картофелины, 2 моркови, 2-4 листа белокочан- 
да луковицы, 1 ст. фасоли, 1 помидор, 1 ст. л. муки, 1 ст. л. томатной пасты, 2 

ета 10 горошин черного перца, мускатный орех накончике ножа. 

нарезать ба небольшими кусочками. Обжарить, обваляв в муке. Картофель 
нарезать ми. Морковь нарезать кубиками, обжарить. Соленые огурц 
вать капусту. Е отварить в небольшом количестве воды, отцедить. Нашир 
количестве воды аы замочить на 3-4 часа в холодной воде, отварить в не ешо 
картофеля, морков, 8 ДНО посуды (неэмалированной) положить немного мяса, _ 
слоями. Протереть чае ПУСТЫ, фасоли, огурцов и лука. Продолжать м. 
< Ую пасту, а сито помидор и уложить сверху. Развести в 1 л кип 5 

Реци мускатный ог Т> ИМ кастрюлю с мясом и овощами, добавив лавровый ди 
= рех. Блюдо должно быть густым, какрагу. 


еМ 


Рецепт от Касаткиной И. В., г. Б. Поляны, Лени 


#г. е: #, 
Суп Стушенческое Братство” 
50 г сливочного масла, 1 крупная луковица, мелко на 
очищенные и нарезанные брусочками, 900 мл молока, 1 (овощноў) 5 
картофелины, очищенные и нарезанные, 1 веточка тимьяна, 225 г замороженной куку. 
рузы, 225 гзамороженной фасоли или бобов. 2 ст.л. нарезанной свежей петрушки. 
Нагреть масло в большой кастрюле и = — 
обжарить лук и морковь в течение 3-4 
мин. 


НГРадская 


резанная, 2 крупные Мо 


Добавить молоко, бульонные кубики, 
картофель, тимьян, кукурузу и фасоль. 
Варить 10 мин., до готовности картофе- 
ля. Приправить по вкусу, разлить по 
тарелкам и подавать с петрушкой. 


————— - 
Рецепт от Коростылевой А. П., г. Нижний Новгород 


рала 2 
ЫЧИЫЙ 


- 2 стакана куриного бульона, 3 


250 гморкови, 1 пла вленый сырок, 2 ст.л. муки, сливочное 


масло. соль, специи. 

В кастрюле тушим на с 
туда 2 стакана куриного б 
Затем кладем нарезанное 
плавленый сырок! 


бавляем муку. Вливаем 
м 3 стаканами молока. 
вые палочки. В конце добавляем 


В 
3 


рыбное филе 


Ф 


Д] 


Рецепт от Зайцевой Е. С., г. Майкоп, Адыгея 


(9 
Картофельный суп “Самый смак“ Ў 


| 


ким 
250-300 гговядины или курятины, 1,2 л воды, 0,5 ст. кислой или кисло-сладкой кура- В 
ги (15-18 некрупных плодов), 1 крупная луковица, 2 ст. л. томатного соуса, 5-7 картофе- Вит 
лин, 1ч. л. соли, перец, петрушка. 2 : ван, 

Мясо отварить на слабом огне до готовности. Пока мясо варится, промыть курагу. =, 


обжарить на небольшом коли 
тительного масла, чтобы он слегка под- 
румянился. К луку добавить томатный 
соус и обжаривать еще 1-2 минуты. Гото- 
вый бульон (около 1 литра) процедить, 
кастрюлю вымыть, опять залить бульон и 
поставить на огонь. Мясо мелко нарезать 
_и положить в кастрюлю с бульоном; Туда 
же положить картофель, нарезанный бру- 
° сочками, и варить до готовности карто- | 
феля. Затем добавить курагу и луковую 
_ зажарку. Проварить 5-7 минут, украсить 


честве рас- 


Рецепт от Филиной Н. Н., г. Ногинск 


Куриные окорочка, 3-4 средние картофелины, 1 средняя морковка, 2-3 шт. марино- 
ванных отурчиков, 100 г плавленого сыра, свежая зелень, соль по вкусу. 

Сварить бульон из окорочков, вынуть их из кастрюльки и мелко нарезать мясо. 

'Вкипящий бульон положить картофель, нарезанный брусочками, и морковь - тон- 
Кими кружочками. 
ернуть туда же мелко нарезанную курицу, довести до полной готовности и доба- 
Бразмятый сырок и мелко нарезанные (или натертые на крупной терке) марино- 
«анные огурцы, варить 5 мин. намалом огне и добавить рубленую зелень. 


ВИТ 


Рецепт от Г усевой ЛУ. А., г. Армавир 


200г цветной капусты, 100 г говядины, Г 
-3 картофелины, 1 морковь, укроп, соль, | 
перец, 50 г сыра. | 
_Сварить мясной бульон, мясо нарезать 
биками. Капусту положить в холодную 
У на 30 мин., затем ошпарить кипят- 
ом и промыть. Опустить кочешки в горя- 
Чий бульон, добавить картофель, мор- 
арезанные кубиками, и варить до 
овности. Подать суп, посыпав тертым 
ром, зеленью, добавить сливочное 


м— ———————————— 


ар Фр 


Рассол от соленых огурцов или помидоров, 

для отличного супа. 

Говядина или свинина - 250 г (курица - 

луковицы, 2-3 моркови, 700 мл рассола, 1 

грибного бульона, соль и специи по вкусу. 
Сварить мясной и грибной бульоны. Смешать их в равных количества 

спассерованную муку иварить 7-10 минут. Вли 


ть рассол. Процедить, пол 
занные отварные грибы и вареное мясо, довести до кипения. Добавиті 


тельно спассерованные овощи и довести до готовности. 
и г 5 


Рецепт от Мурнаевой У. С. Свердловская обл, г. Североуральск 
Си 6 ў, 


500 г филе судака, сок 1 лимона, 1 луко- рт——— 
вица, 125 г шампиньонов, 1 стручок слад- | 
кого перца, 1 помидор, пучок петрушки, | 
150 мл сливок, 600 мл рыбного бульона, 2 | 
ст.л.растительного масла. 

Рыбное филе ополоснуть водой, 
сбрызнуть половиной лимонного сока, 
посолить и нарезать кусками. Лук очис- 
тить и мелко порубить. Шампиньоны обте- 
реть влажным полотенцем и разрезать на 
четвертинки. 

Перец и помидор нарезать кубиками, 
петрушку порубить. В кастрюле потушить 
лук, грибы, перец. Влить сливки и бульон, 
довести до кипения, выложить кусочки 
рыбы и варить 8 мин. 


Суп посолить и приправить лимонным 
соком. 


400 г), 100 г сушеных грибов, 


80 т муки, 3-4 
л воды для мясного бульона, 


1,2 л воды ДЛЯ 


ожитьнаре- 
ь предвари- 


———=ы—=ы—-_—_ 


500 гкурицы, 1,2 л куриного бульона, 225 г моркови, 
репы, очищенной и нарезанной, 


вина, 1/2 кочана савойской кап 
Положить кусочки курицы в 
помидоры и петрушку. 
Довести до кипения, убавить огонь. Накрыть, варить 30 мин:, доготовности курицы 
(когда мясо станет отходить от косточек). ) 

_ Переложить курицу на чистую доску, очистить от кожи и косточек. Нашинковать 
мясо, вернуть в кастрюлю, добавив вино и капусту. Снова довести докипения, затем 

бавить огонь. Варить в течение 5 мин. до мягкости овощей и пер 


ловки. Подавать в. 
догретыхтарелках схрустящим хлебом. оле 


очищенной и нарезанной, 225г 


2 помидора, нарезанные, 100 г перловк: 
усты, нашинкованной. 


большую кастрюлю, добавить бульон, морковь, репу, 


и, 150 мл белого 


Рецепт от Тактаевой О. Ф., Московская обл г Апре 
5 ега = Левка 


квашеной капусты можно иСпольЗоват, 


х, добавить 


$ 
Рецепт от Самойловой О., г. Ногинск 


Макароны с гривами 


5 
та гмакарон (полых и трубчатых), 500 г смеси из свежих грибов, тонко нарезанных, 
гтоматного соуса, 250 гтертого сыра. 


Разогреть духовку до средней температуры. Смазать маслом форму вместимос- 


ТьюЗл; 
Отварить макароны в большой кастрюле скипящей водой, слить. Не проливать. 


ет масло в большой сковороде, обжарить грибы, помешивая. Положить 
сыр т макарон в форму, сверху выложить половину соуса, половину грибов и 
> Повторять слои с оставшимися ингредиентами, последний слой = сыр. Запе- 


Каті с ія 
Біне накрывая крышкой, в духовке 25 минут до золотистой корочки. 
Рецепт от Андреевой 1. Г. Сызрань 


УрО › 
Жаркое из ‹ 
‚80 : 
0 Г свинины, соль, перец, 1 ч. л. молотой паприки, 3 луковицы, 1 пучок пряной — 
идля супа, 1 кочан белокочанной капусты, 1 ч.л. тмина, 1 ч.л. сушеного тимьяна, 


150 мл мясного бульона. 7 
ва ромыть, обсушить, посолить, поперчить и натереть молотой папи 
тА ти очистить и нарезать дольками. Суповую зелень вымыть, и 0 тигар 
Пер ть кубиками. Капусту. очистить, вымыть и с, Овощ- 
аа с репчатым луком, суповыми кореньями, тмином И ТИМБЯ Кр Е: 
ном) тен с мясом поместить в глубокую огнеупорную Форм зад 
полке веко Нагреть духовку до 200 градусов и жр затьло 
Бате оло, 5 минут: Овощи приправить специями: Мясо нарезать п“ 
559 щамиғукрасивпожеланию веточками петрушки: Е 


Рецепт от Зайцевой Е. С., г. Майкоп, Адыгея 


Крабовое мясо - 200 г, филе трески - 200 г, пе 


рец чили - 1 шт., белок яичный - 1 ШТ, 
масло оливковое - 1 ст. 


ложка, корень имбиря тертый по вкусу, перец черный молотый, 


ду, смазанную маслом, и жарьте 


котлеты с двух сторон до образования золотистой 
корочки. 
При подаче уложите котлеты на тарелку, оформите зеленью. Отдельно подайте 
сметану 


пы т = 
Рецепт от Марусевой Л., г. Семенов е 
РД 
Кальме гужва 9 
С 
Кальмары - 500 г, морковь - 200 г; лук репчатый - 150 г, сметана - 200 г; мука, перец по по 
вкусу; соль. под 
Очищенное филе кальмара отбить, | аа ў 
нарезать маленькими кусочками, |" 
посыпать солью и перцем, обвалять в 
муке и обжарить на жире или раститель- 
ном масле до появления золотистой М 
корочки. Там же) по-отдельности спассе- Нар 
ровать сырую морковь и репчатый лук, 


нарезанный кружочками. В глубокую 
сковороду уложить слоями кусочки 
жареного кальмара и овощи, залить 
сметаной и тушить под крышкой 10-15 
нут. Блюдо подать на стол с отварным 


Рецепт прислал Хотынцев Михаил г. Мытищи 


Куриное мясо нарезать небольшими кусочками и натереть смесью из мелко 
Нарезанного лука, растертого чеснока, поджаренных и растолченных орехов (можно 
арахиса) и растительного масла. Подготовленное мясо оставить на 30 минут. Затем 
Посолить и поперчить по вкусу. Нанизать кусочки на шампуры и, непрерывно 
Поворачивая их, обжарить над горячими углями до готовности. К горячим шашлыкам 
Подать острый соус изтоматов. 


Рецепт прислал Пантелеев Роман, г. Курган 


Шашлык Из СВИНИНЫ РИ БАРАНИНЫ 


Мякоть почечной части или задней ноги (молодой свинины или баранины) 
Нарезать одинаковыми не очень большими кусками, сложить в эмалированную 
Посуду, посолить, посыпать молодым черным перцем и хорошо перемешать. 
Нашинковать кольцами репчатый лук и, добавляя белого сухого вина (1 стакан на 2 
кгмяса), еще раз перемешать, приминая мясо пальцами. Накрыть емкость крышкой 
ипоставить в холодное местона 3-4 часа. Нанизать куски мясана шампуры и жарить 
над раскаленными углями без пламени, все время их поворачивая. Степень 
тотовности определить с помощью надреза. Главное - не пересушить! Готовый 
шашлыкснять сшампуров, выложить на блюдо, украсить зеленью и луком. 


оо ИНН 88 
‚ @ х 48 А к’ 


Рецепт от Мосолов ЙО, 
а осоре В 


орБиша Фаршированная 


Горбуша - 1 шт. (0,7-0,8 кг), репчатый лук - 1-2 шт., 
сок 1 лимона, соль, перец, майонез. 

Подготовим рыбу: 
сделаем в рыбе надрез 
в районе жабр и 
распорем брюшко. 
Аккуратно снимем кожу 
с головой, плавниками, ' 
отрезая их от мяса, и \ 
хвоста, отрубив его по 
кости. Оставшееся мясо 
снимаем с кости, мелко 
нарезаем. Лук и 
морковку очистим, лук - 
мелко нарежем, 
морковку - натрем на 
терке и обжарим овощи 
на сливочном масле до 


золотистого цвета. Укроп измельчим. Теперь вм 


и укроп, перемешаем, посолим и поперчим, п 
перемешаем, добавим сок лимона (по желани 
незашитым отверстие в районе головы - 


наполним кожу фаршем через это отвер- | 
стие, пришьем голову. Положим рыбу на 


рыбу майонезом и запечем в духовке около 
С ЛУХОВКО ОКОЛО 


морковь - 1 шт, Укроп - 1 пу, 


Ра а 


Рецепт от Володиной В., г. Кронштадт 


500г грибов (шампиньонов), 


400 г птичьей печени, 1 ст. л. муки, 1 луковица, 1 ст.л. бы 
Растительного масла, 1 ст. л. лимонного сока, по 1 ч. л. рубленой петрушки, сушеного 1 
тимьяна (чабреца), сушеного базилика, черный перец. “м 
= е 5 Быстро, но тщательно промыть грибыи | 
е, Дать воде стечь; грибы почистить и Ној 
Нарезать ломтиками: Вымыть печень, Но 
нарезать ломтиками, обвалять в муке. Ло 
Очистить лук и нарезать очень тонкими За 
колечками. по; 
Разогреть растительное масло на 55 

сковороде и обжарить ломтики печени и 

колечки лука (примерно по З минуты). 

Засыпать грибы, все перемешать и 

приправить лимонным соком, зеленью и 
перцем. к < 
Накрыть блюдо крышкой и довести до мо; 
готовности на малом огне (около 15 й Г 


минут); разложить по тарелкам и подать 
настол. ‘ : 5 


На 1 кгрыбы - 2 
метаны. 


Рецепт от Большовой А. В., г. Муром 
Котлеты "Ӯ шубе” 


ц черный 
ЯЙЦО - 1 шт, лук репчатый - 2.3 шт, перец черный 


Е" 


Е. Ў $ Рецепт от Отиевой НТ у, 


Черствая булочка - 1 шт., морковь- 600 г картофель - 3 шт. 


ы › ЛУК репчатый - 1 
тительное масло - 3 ст. л., мясной фарш- 400г, яйцо - І шт., соль, перец, с ладкая п ть 
ка по вкусу, мускатный орех, рубленые петрушка и майоран по вкусу, сыр- 125р к 
вочноемасло- 100 г зелень петрушки по вкус 


Размочить булочку. Очистить и отва- 
рить морковь и картофель. Мелко наре- 
зать луковицу и обжарить в 1 ст ложке 


Приятного аппетита! 
———__— с аппетита! 


Рецепт от Сизовой А.А. г. Кострома 


219, 


Запеке 


750 г картофеля почистить и нарезать 
| ломтиками, 2 стручка сладкого перца 


| Нарезать полосками, 1 цуккини - кружоч- 50 
| ками. 


06 
у | 2 луковицы нарезать тонкими полу- Пост, 
| кольцами, обжарить их на растительном Ную 
масле, добавить 500 г мясного фаршаи Ово 
слегка обжарить. Приправить солью, Духо 
перцем. Добавить 2 ст. ложки рубленой 
зелени. 
В глубокую сковороду на дно налить 1- 
т. ложки растительного масла, выло- 
ЖИТЬ слой картофеля, сверху положить Ф 
половину фарша, затем ломтики цуккини мук 
и перца, затем опять фарш, картофель У 
збить вилкой З яйца посолить, попер-^ ли 5 
чить, натереть 3-4 дольки чеснока, влить м ыы 
250 мл молокаи залить этим запеканку. н ещ; 
Сверху посыпать натертыми на круп- хи пе 
ной терке 150гсыра. ИМ 


Запекать в жарочном 


Рецепт от Дедовой И. Н., Ставропольский край, г. Новоалександровск 


А0 мяса» 1кг картофеля, изюм, чернослив, 1 морковь, зеленый горошек. 
ть картофель и нарезанное мясо, смешать, добавить изюм, чернослив, 
а ить в духовку. В это время разогреть на сковороде предварительно отварен- 
овощи нарезанную кубиками морковь, горошек, можно немного капусты. Горячие 

‚И перемешать с картофельно-мясной смесью и все вместе снова поставить в 


Сто оО 


Рецепт от Гавриленко О. В., г. Ростов-на-Дону 
«> #9 


Котлеты "ливи гостей 


обработанной курицы снять большое и малое филе, удалить пленку и сухожи- 
Пия, отбить, косточки зачистить. Положить насередину большого филехорошопере- 
Мешанный фарш измелкорубленой жареной печенки, сваренныхвкрутуюяици зеле- 
НИ петрушки, сливочного масла и красного молотого перца. Фарш накрыть малень 


Е; 


Рецепт от Богдановой Е. А., Краснодарский край, г. Ко 


рено 
Слоеная запеканка Я 


аша, 50 гмясного фарша, 50 грыбных консервов, несколько олив 
ие Ў 507 консервированных грибов, 1 луковица, кетчуп, зелень 
сыра, 1 картофелина, 9 а Запеканка делается слоями, котор 
П Е разделяются лавашом, С 
Первый слой: выложить На лаваш 
обжаренный фарш, нарезанный полу. 
кольцами лук, аккуратно зал 
пом. Накрыть лавашом, 
Второй слой: рыбные консервы, олив- 
ки, кетчуп. Снова лаваш, 
Третий слой: кетчуп, отварной карто- 
фель, нарезанный кубиками, грибы, сыр. 


Поставить в духовку минут на 15. Укра 
сить зеленью. 


ок, 50 Г 


ИТЬ кетчу. 


Рецепт от Зайцевой Е. С., г. Майкоп, Адыгея 


Картофель и помидоры - по 5-6 шт. 
или слабосоленого “Сулугуни”), 2 яйца, 2 ст. 
соль, перец, кинза и базиликдля украшения. 
Картофель очистить, вымыть, нарезать кружочками толщиной 0,5 см и варить в 
кипящей подсоленной воде 5 минут. 


› 350 г сыра “Моцарелла” (можно адыгейского 


л. растительного масла, 4 ст. л. сливок, 


'нский р-он, П-Казаки 


' Количество продуктов - на глаз, нона1 
тушкукурицы необходимо 1 лкефира. 
| Подготовленную курицу разделить на 
порционные куски, промыть и обсушить, 
сложить в эмалированную посуду, залить 
кефиром, заправить пропущенным через 
пресс чесноком, смешанным с мелкоруб- 
леным луком, солью, черным и красным 
молотым перцем. Хорошо вымешать и 
оставить на сутки в холодильнике. Затем 
выложить курицу в огнеупорную формуи 


запечь в духовке при среднем нагреве до 
готовности. р > 


Рецепт прислала Богачева ваха г. Ростов-на-Дону. 
ПИРОГ с яголами из словного теста 


5 Для теста: 2,5 стакана муки, 1 стакан сахара, 1 стакан сливочного масла, 4 желтка; 
цедра и сок 1 лимона, сливки, соль. 

начинки: 2 стакана подобранных по вкусу ягод, 2/3 стакана сахара. 

вьшекания: 2 ст. ложки сливочного масла, 1 яйцо. 

Масло растереть с сахаром, желтками, тертой цедрой лимона и его соком и, 
добавляя сливки и соль, вымесить тесто. Раскатать его в пласт толщиной 1 см, уло- 
Жить на смазанную маслом сковороду или противень и выдержать в холодильнике 6- 

Часов. Уложить на середину теста пересыпанные сахаром ягоды, сформовать 
Крытый или закрытый пирог, смазать яйцом, выпечь в-духовке и покрыть сверху 
83битыми сливками. 


ВИНЕ: 

Рецепт прислала Марушина Анастасия, Г. Брянск 
| пп ПИРОГ Г ЯГРЯВМИИ 
Сырный ПИРОГ С ЯГОДАМИ 


Г Для теста: маргарин - 75 г, печенье овсяное - 170 г, кокосовая стружка т РЕ с ОЕ 10 
_Аля начинки: желатин - 3 ст. л., вода (холодная) - 9 ст. л., сгущенка „орожная масса — 
ааа ран сахар - 2 ст. л., сырок сливочный (типа Виола) или творож > ЕЭ 
Эб ягоды (разные) -350 г, мед-2 ст.л. 5 ОЙ 
_ Маргарин растопить. Печенье раскрошить и вместе с кокосовой стру бу 
маргарин. Разъемную форму диаметром 20 см, выста такаа 
внять в ней тесто и убрать остывать на время приготов а атау 
замочить желатин. Сгущенку, яйцо, сахар и сыр перем” 

а. Добавить 50 г ягод. Тонкой струйкой влить желатин, о 
ь эту массу на тесто и убрать на 2 часа в холодиль" 6 
Формы, уложить красиво оставшиеся ягоды! ПОЭР> 


Рецепт 


ПИРОГ "Аксинья №. 
а Творог - 500 т, 


50 т, лимон -1 шту ах Я 
Творог вместе В 


1 
100 т, кукурузные х РА. 
! очищенным от зе 


С Курагой, 
Рен лимо- 


| ном пропустить через Н 
| мясорубку. Яичные жөлтұу | 
растереть с сахаром, А 
соединить с творожной 
массой, добавить толченые И 
кукурузные хлопья, дать Ц 
постоять 10-15 минут, ввести Т 
взбитые яичные белки. Массу и 
выложить ровным слоем на Е 
смазанную жиром и посыпан- я 
ную толчеными кукурузными я 
хлопьями сковороду, сверху в 
смазать яйцом и испечь в 
духовке до появления 
румяной корочки. Затем пирог я 
охладить, вынуть из сковоро- Я 
ды, разрезать на порции и Е 
посыпать сахарной пудрой. т 
Рецепт от Михайловой А. г. Липецк т 
т: 
о 


жом 7 
РА т насыпать оставшийся виноград, выложить вторую часть 


холодильник надолго (часов на 6). Отложенные 
веточках сбрызнуть вином ИЛИ ЛИМОННЫМ СОКОМ, 
МЛ сливок взбить с сахаром, обмазать бока торта. 
оградинами, можно добавить зеленые листики м; 
фисташками, миндальными лепестками или. просто 


П 


2< 


) Ди Рецепт от Поляковой СТА 
С леене Гусиные лапки“ 


ини 200 маргарин -200 т, яйцо - 1 шт. мука, сода - 0,54. л. (гашенная уксусом), 
а отка, сахар - 0,5 стакана. 2 
И ин оставить на 2 часа при ком- 
зойтемпературе для размягчения. 
творог растереть с солью и яйцом, 
добавить гашеную соду, перемешать и 
оставить на 10-15 минут. Добавить раз- 
няченный маргарин, перемешать, всы- 
пать муки столько, чтобы получилось кру- 
тое тесто. Убрать в холодильникна 1 час 
Тесто раскатать на присыпанной мукой 
поверхности до 0,3 см толщины. Тонкос- 
тенным стаканом вырезать кружки. В 
Тарелку насыпать сахар. Макнуть кружок 
теста одной стороной в сахар и сложить 
вчетверо по диагонали, сахаром внутрь. 
Тупой стороной ножа или ручкой тонкой ! 
ВИЛКИ продавить три полоски (сделать 
пальчики”) длиной 1-1,5 см по направле- 
Вию от края куглу на одинаковом рассто- 
Янии друг от друга. Выпекать в горячей 
духовке до зарумянивания. - 
Рецепт от Богдановой Е. А., г. Кореновск, Краснодарский край 


г. Таганрог 


с Г сливочного маргарина, 4 ст. муки, 0,5 ч. л. соды, погашенной уксусом, 1 ст. сме- 
ы. 


1крем: 400г сливочного масла взбить с1 банкой сгущенного молока. 
х крем: сварить кашу из 2 ст. л. с горкой манной крупы, 2 ст. молока, 1-2 ст. л. сахара, 
в УДиТЬ и добавить 2-3 банана, натертых на мелкой терке. Я А7, 
ута оаа, & Маргарин натереть на крупной тери 09 
муку. Перемешать руками, до р 
соду, погашенную. уксусом, смет 


месить до получения Одо ма 
есто раздел 
Полученное т р: итна 


и положить на 30 минут а 
Раскатать 8 коржей и выпечь в дух я 


оть 
перед выпеканием коржи наколоть 


нескольких местах. „ | 7 
Собрать торт: 1-й корм НЕ 

1-ым кремом, 2-й корж со. 2-ы^ 

т. д., 8-й корж растереть в крот 

пать сверху. Готовый торт 9 

дильниккак МИНИМУМ а: 

на 10-12 часов. 


Рецепт от Пустоваловой И. С., г. Урюпинск Во 77 


СК Волгоградской У 


250 г сливочного масла, 200 г сахарной пудры, 3 яйца, 100г растопленного 
250 гмармелада, 500 гпеченья, 50 мл коньяка (или ликера). 
ат отт Разотрите в пену 250 гсливочного мас- 
ла, 200 г сахарной пудры, добавьте по 
одному З яичных желтка, 100 г растоп- 
ленного шоколада, мелко нарежьте 2501 
мармелада, накрошите 500 г печенья, 
’ добавьте коньяк. Все перемешайте, сфор- 
муйте в виде круглого торта и оставьте на 
.\ ночь вхолодильнике. 

Утром смажьте торт сверху и с боков 
взбитыми в густую пену яичными белка- 
ми с сахаром, нарисуйте шоколадом 
М (= циферблати стрелки часов. 


Рецепт от Давыдовой О., г. Буденновск 


шокол ада, 


Орехи грецкие и миндаль очищенные - 150 г, сметана - 1,5 стакана, сахар - 1 стакан, 


яйцо - 3 шт., изюм без косточек - 300 г, мука пшеничная - 2 стакана, джем абрикосовый - 
150 т; сода - 1/4 ч. ложки, соль - 1 щепотка. 


Сахар и яйца разотрите со сметаной. Добавьте измельченные орехи, изюм, муку, 


соду и соль. Все перемешайте. С 
Выложите в смазанную маслом форму и выпекайте в разогретой до 150-160 °С кра 
духовке до готовности. - 
Сверхуторт покройте джемом и посыпьте орехами и изюмом. Мал 
отс 


Рецепт от Ефимовой Е., г. Улеты 


Пирог "Мраморный" зд 


С 

Мука пшеничная - 1 стакан, масло по 
сливочное - 9 ст. ложек, сахар - 4 ст. ложки, те; 
‚ яйцо - 3 шт., ванильный сахар - 1 ч. ложка, Зең 
какао-порошок ~2 ст. ложки. зан 
Масло разотрите с сахаром до одно- Пр 
родной консистенции. Постепенно пос 
введите яйца, муку и взбейте. сы 
_Разделите смесь на две части. В те 
рвую часть добавьте какао-порошок, 20 
„вторую - ванильный сахар. Каждую 9 

ь перемешайте. а) 
тесто разных цветов, ложкой ум 

его в смазанную маслом Н 


йте 40 минут. 


мнимая из формы. 
шоколадом. | 


Рецепт от Колосовой В. И., г. Новокузнецк 


я гмайонеза, 1 ст.муки, 1/2 ч. ложки соды. 
1 банка консервов лосося в собственном соку, маленькая 
: нной кукурузы. 
консервиро =. 22м Е ==: Приготовить начинку: обжарить мелко 
Е нарезанный лук на растительном масле. 
Соус из банки слить, рыбу размять вил- 
кой, соединить с луком и перемешать: 
Приготовить тесто: взбить яйца, доба- 
вить майонез, перемешать, всыпать про- 
сеянную муку с содой, все взбить миксе- 
ром. Сковороду смазать растительным 
маслом и вылить половину теста. 
Аккуратно выложить начинку - сначала 
смесь рыбы с луком, затем кукурузу. На 
начинку вылить оставшееся тесто. Выпе- 
кать в разогретой до 210 градусов духов- 
ке 20 минут, затем огонь прибавить до 
230 градусов и выпекать до зарумянива- 
ния корочкиеще 10 минут. 


Рецепт от Хазановой 3.И., г. Ногинск 


Пирог “Сырный” 


Сыр- 150 т, мука пшеничная - 150 г, масло сливочное - 75 г, соль - 1/2 чайной ложки, 
крахмал- 25 г, яйцо-1 шт., пекарский порошок - 1 ч. ложка, листья зеленого салата. 

250 мл воды, соль, масло доведите до кипения. Всыпьте муку, смешанную с крах: 
малом, и при непрерывном помешивании проварите, пока тесто не начнет отставать 
отстенок посуды. 

Тесто слегка охладите, добавьте яйцо, часть тертого сыра и пекарский порошок. 

етесто таким образом, чтобы оно медленно сползало свеселки. 
помощью - - 
Е разложите 

Сто в виде 
а ка на сма- 

НЫЙ маслом 
Противень, 
"Осыпьте тертым 
ЗЫром и выпекай- 
В духовке при 


Рецепт от Соловьевой Л 


ДРИБНОЙ ПИРОГ с СЫРОМ 


350 г грибов, 350 г картофеля, 200 мл молока, 150 мл сливок, 1 зубчик чесн 
растертый, 50 г сливочного масла, щепотка молотого мускатного ореха, 250 т БЕС 
слоеного теста, немного муки, 100 г мягкого сыра, который легко плавится, лас 
салата. я 

Нарезать грибы. Очистить и тонко нарезать картофель. Перелить молоко и Сливки 

| вкастрюлю, добавить чеснок. Довести до кипения, добавить картофель. Довести т. 
кипения и варить 10-15 мин., помешивая, до готовности. Тем временем разогреть 

| духовку до 200 градусов и положить противень в духовку нагреться. Растопить 
масло в большой сковороде, обжарить грибы около 10 мин., или пока ПОЛНОСТЬЮ не 
испарится жидкость. Готовый картофель снять с огня, добавить перец, соль, мускат, 
ети тааак 7 Снять с огня 

грибы и так же 
приправить, 
Раскатать тесто и 
уложить его в 
низкую форму 
диаметром 23 см. 
Сверху выложить 
картофель, затем 
грибы и посыпать 
сыром. Поста- 
вить форму на 
горячий проти- 
вень и запекать 
20-25 мин. до 
готовности теста. 
Подавать 
горячим с 
зеленым 

салатом. 


Рецепт от Тропининой В. г. Сургут 


Пирог "Курочка Рада” 


Е МӘБ 
нарезанные полукольцами, обжаренные на масле и 
мельченными яйцами и 1 пакетом майонеза. 
ж измельчаем и посыпаем им готовый пирог: 


28 луковицы, 


ЛЮ 


гол атр" 


БИМЫЕ ДЕСЕРТЫ 


== 


Рецепт ст. 
прислала Якимец Татьяна, г. Ярославль 


Десерт <Детний> 


4 ку 
ска бело 
смета: го хлеба, сре 
аазы, 300 г смеси ада корки, 85 г мелкого сахара, 2 ч 
(лета годы запекаются по, хтодималиназ черника красная см л. коза 
Разог д грилем, кухня наполняется о. к 
реть г ьным ароматом 
Плотн риль. Пол 
о. Пос ожить ‘кусочк 
Минут ыпать хлеб 2 и хлеба в форм 
: Ы ст. у для’ духов 
Е пока саҳаре УН Асва ровным слоем и пятдуховюе ра 
смет, оды поверх хл лизоваться. Смешать кра й 
А и крахмала и о й посыпать 1 ст. л. сахара. ах есь из 
к решетке гриля и за ать оставшимся сахаром. Поставить форм как можно 
пекать 6-8 минут до корич = риу 
ричневой корочки“ Оставить на 


минуту 
- -две, 
затем сразу подавать горячим 
Анастасия, Г. Иваново 


Рецепт прислала Киреева 
Хх 


Фруктово-ягодный ЩЕРРЕТ 


сок 1 лимона. _ 
вмиксереили 


Рецепт прислала Пелявина Наталья, - р 
Желе «Пьяная вишия> 


150 г спелой вишни, 100 г сахара, 30 г Г 
желатина, 1/2 стакана сухого красного 
вина, 1 л воды. 

Желатин нужно замочить на 30-40 мин.: 
на 1 часть желатина берут 10-12 частей | 
чуть теплой воды. Вишню промыть, 
освободить от косточек, засыпать 
сахаром и оставить, чтобы дала сок. 
Влить полученный сок в вино. Вишню 
залить кипятком, вскипятить, снять С 
огня, настоять под крышкой, процедить. 
Размоченный желатин подогреть до 
полного растворения, влить в закипев- 
ший настой, немного прогреть, помеши- 
вая. Снять с огня, влить сок С вином, 
размешать и разлить в формы для 
застывания. Остывшее желе убрать в 


Холодильник. т 


ОЙ ——_ 
Рецепт прислала Георгиева Анна, г, Зеленодольск 


ЗеМляНИчИЬИЮ ВЗБИТЫЕ СЛИВА 22 


#4 


2 стакана лесной или садовой зе 
легкого простого йогурта, 2 сто. 
украшения. 


мляники, 


250 г свежего творога 0% жирности, 200 г 
повые 


Ложки сахарной пудры, свежие ягоды для 


Сергиев Посад 


400 г абрикосов, 2 ст, ложки сахарной 
пудры, 1 ст. ложка сахара, 250 мл белого 
сухого вина, 1 лимон, корица. 

Абрикосы (2/3 от общего количества) 
промыть, удалить косточки, нарезать 


дольками, посыпать сахарной пудрой и 
выдержать 30-40 мин. н 


добавить корицу, 
нагреть, не дов " 
ные абрикосы протереть, соединить с _ 

ть процеженный. 


| винный отвар. Охлажденные фр 
залить соусом, | 


КСР 


Рецепт прислала Викулова Софья, г, Сыктывкар 


Силе из слив 


ив, 150 г сахара, 6 мл лимонного 
ЛӘ 


кел 
з0г шоколада. 

вы в течение 1 мин. бланшировать 
щей воде, откинуть на дуршлаг, | 
ть оЖицу и удалить косточки. Мякоть | 
знуть лимонным соком, взбить в 


| 
| 
| 
| 


миксере в течение 1-2 мин, добавляя | 


понемногу сахар, выложить в креманку, 
посыпать тертым шоколадом и охладить 
А 


Рецепт прислала Одоевцева Галина Р. 


300 г красной смородины, 320 г сахара, 
660 мл воды. 

Из ягод отжать сок. Мезгу залить водой, 
прокипятить и процедить. В отвар 
равить сахар, варить, помешивая, до 
1ного его растворения, затем сироп 
хладить до комнатной температуры, 
| смешать с соком и заморозить в моро- 
| зильнике 

Когда смесь с краев начнет замерзать, 
ее время от времени перемешивать 
ложкой, соскабливая со стенок. 


Рецепт прислала Никитникова Ксения, г. Волгоград 


Десерт с яголащи <Дегкий> 


1/2 ч. л. специй (корицы, гвоздики), 200 г 
малины, 200 г черники, 25 г меда, 4 
бисквита, 200 г натурального йогурта, 
'Ст.л. миндаля (стружки). 
— Положить специи в кастрюлю и 
Одогреть на медленном огне 2 минуты, 
 потряхивая кастрюлю время от времени. 
Добавить‘ малину, чернику и мед и 
— Подогревать 4-5 минут, пока ягоды не 
дадут сок. 
ить бисквит между стеклянными 
_Полить теплыми ягодами и 
немного остыть. Сверху выложить | 
и охлаждать 15 минут, чтобы 
ит впитал весь сок. Перед тем, как 
ое миндаль и посы- 


Бананы в Иогурге 


Бананы - 2 шт., йогурт - 200 г, киви - 5 шт., сахар - 100 г, лимонная кислота на кончике 
ножа, желатин - 30 г, вода - 100 мл. 


Желатин залейте холодной кипяченой Е 
водой на 30 минут, затем прогрейте на 
водяной бане до растворения. 4 КИВИ 
очистите от кожицы ‘и протрите через 
сито. В йогурт добавьте сахар, пюре из 
киви, лимонную кислоту и разведенный 
желатин, перемешайте. В разъемную 
форму выложите нарезанные кружочка- 
ми бананы и залейте приготовленной» 
| массой. Поставьте в холодильник на 2 
| часа. При подаче оформите десерт 
ломтиками киви. 


Рецепт от Рекутова О., г. Воронеж 


Киви - 5 шт., сахар - 1 стакан, желтки яи чные - 4 шт., молоко - 1 стакан, ванилин -1 ст. 
ложка, сливки густые - 2 стакана, соль - 1 щепотка. 


Киви почистить, нарезать мелкими кусочками, засыпьте 1/2 стакана сахара и 
оставьте на 2-3 часа. к 
Яичные желтки взбейте с оставшимся сахаром, ванилином и молоком. Получен- 
ную смесь, взбивая, нагрейте на водяной бане до загустения. Затем, не прекращая 
взбивания, массу охладите, поставив ее на лед. Добавьте охлажденные сливки, 
соль иеще разхорошо взбейте. Полученную массу вылейтев форму для морожено- 
го и поставьте в морозильную камеру. Когда мороженое наполовину замерзнет, 


добавьте киви и продолжайте замораживать до готовности. 


Рецепт от Антоненко С. г. Екатеринбург 


Кофейный крем. 


Шоколад - 150 г, масло растительное - 1 ч. ложка, сливки густые - 150 мл, кофе 
крепкий -3 ч. ложки, шоколад белый - 180 г, коньяк-3 ч. ложки. со 

Шоколад растопите на водяной бане с (5 
добавлением растительного масла. х 
Шоколадную Массу разлейте в неболь- | 
шие бумажные формочки. Поставьте х Е 
формочки в холодильник на 30 минут, 
затем снимите бумагу. 

Для крема: сливки сое 

во 


охладите крем. 
те шоколадные 
„офог мите десерт миндалем. 


ыы | ИРОХЛАДИТЕЛЬН 


= Рецепты от Мургаевой Екатерины'Анатольевны, Г. Бор. 
г РЕР еу УЗ 
Е ЯПелЛЬС» КОКТЕЙЛЬ 


а апельсинового сока (6 апельсинов), 2-4 ст. л. лимонного сока (1 лимо Е. 

офе ррарсзанных абрикосов, 15-20 измельченных кубиков льда, 4 ч.л. сахара т 
сз Ьсины и лимон разрезать пополам и выжать сокв соковыжималко срина 
27 Х. Сок, абрикосы и кубики льда положить в миксер. Взбивать на ма И 
корости 20 секунд, затем добавить сахар или мед. Подавать хорошо охлажд ее 
в Вы можете заморозить абрикосовый сок в емкости для льда и использова = 
Вместо пищевого льда. 


Коктейль <Иятная свежесть? 


2 ст. л: виски, 1/2 ст. л, сладкого ого ликера, кубики льда, минеральная 


Вода. ба 
В бокал для коктейлей а; добавить 
3 я вод тейлей налить виски и ликер. Положить кубики ла емешива- 


РУ 
Ооо! 


300 гкон- 


"минеральной воды без й для п 
ния). газа. Подавать со свизл стиком (палочкой Ал 


З 
Ў 


ИИ 
мц 


Рецепт от Абрамовоў лк | 
} 


По 0,4 л охлажденного чая и грейпфруто- Г 
вого сока, 8 ч. л. меда, 1 лимон, мята для 
украшения. 

Чай смешать с соком, добавить мед и 
сок половины лимона. В высокие бокалы 

· положить колотый лед. Налить чай, укра- 
сить листиками мяты и дольками лимона. 

Можно сделать слоеный коктейль: на 
дно бокала положить лед, затем дольки 
лимона и мед. Залить охлажденным 
чаем. Тонкой струйкой по ножу долить 
грейпфрутовый сок. 


400 мл охлажденного чая [5 
без сахара, 100г мороженого, | 
100 мл фруктового сиропа, 
40 г шоколада. 

В высокий стакан налейте 
сироп, затем чай. Сверху 
положите шарик морожено- 
го и посыпьте тертым шоко- ! 


ладом. Оформите по жела- 
нию. 


Рецепт от Волковой И. А., г. Калининград : 


С ШИПОВНИКОМ „4 


500 мл жидких сливок, 200 мл 22 
шампанского, 50 мл сиропа шипов- 
ника, 150 г йогурта, печенье. 

Взбейте с помощью миксера 
или в блендере сливки, йогурт 
сироп шиповника. Разлейте смесь 
по бокалам и перед подачей | 

долейте шампанским. Подавайте ў 
охлажденным, с печеньем, укра- | 
сив по своему вкусу. 
Е свидетельство ае ОЮ А 


- Адрес редакции: 606037, Тел.: (8313) 22-31-74, 21-78-34, 417- 
ет: и арегистрирована Федеральной Нижегородская Обл, г, Дзержинск, ул, 71 К 
за соблюдением Петрищева, 2. 


| Сливочный Коктейль 
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иии ТВА В КИОСКАХ в 
СПРАШИВАЙТЕ ГАЗЕТЫ НАШЕГО ИЗДАТЕЛЬС КА 
Р ПОЧТА РОССИИ, ИУ ЧАСТНЫХ РАСПРОСТРАНИТЕЛЕЙ 
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` ОФОРМИТЬ ПОДПИСКУ 
` МОЖНО В ЛЮБОМ 
0чТовом ОТДЕЛЕНИИ! 
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ОФОРМИТЬ ПОДПИСКУ 
МОЖНО В ЛЮБОМ 
ПОЧТОВОМ ОТДЕЛЕНИИ! 


29 ма Нав, РЯ 


Б 


ВЕСЕННИЙ 
ВЫПУСК 


787 вм 
она Боз 


7) 


- НХ и 

‚кра и 
у? 

даў) 


РОГА 
022 


ПРАВО 
Н Мед: 


НРОСИЯ 


ДАВИ! 


ци 


Неделя всех СВЯТЫХ, 
Н вме Россилокой 
них 


е 


тид 


Вспа 
шка, ку 
‚ Культ 
Окучивание ть 


Рыхление 


Закладка компоста 
Я 1-3, 5-8, 
4-26, 28-30 
Обрезка ветвей 
и побегов 6-8, 28-31 


Опрыскивание, 
уничтожение 
вредителей 


3-5, 7-8, 
Интенсивный полив 1803} 1®-72 || 6-11 10-21, 2, 8-11, 18-20, 
23-25, 27-30 
26-28 
3-5, 7, 9-13, | 
ка, Е 18, 
Посадка, пересад 79.15 | 16518262 
пикировка 
Прополка, 19-21, 29 
прореживание 


всходов 


Заготовка семян 


29 
нь, 


В Этом НОМЕРЕ ДЛЯ ВАС 
номеру ... 


Примечание к 
Салаты 
Консерв 
Консерв 
| Консерв 
Консервирование чеснока 
Консервирование хрена УНИ 
Консервирование капусты белокочанная 
Консервирование кабачков 
Консервирование огурцов 
Икра аат 
Консервирование гр 
Соление арбузов 
Варенье из тыквы 


ИЕЧАНИЕ К НОМЕРУ 


«Закатать» - закрыть банку крыть теплой тканью и оставит 
жестяной или металлической до полного остывания, если в - 
закручивающейся крышкой. рецепте не сказано иного. Срок 


«Закрыть» - закрыть банку стек- хранения 1 год в прохладном су- 

} лянной или капроновой крышкой. хом месте. 
| В каждом рецепте подразуме- Консервацию под капроно- 
| ваются чистые, сухие, стерили- выми крышками хранить либо 
зованные банки. Стерилизовать в холодильнике либо в другом 
трехлитровые банки - 15 минут, холодном месте не более 3-х 
двухлитровые -10 минут, литро- месяцев. 
вые - 5 минут, полулитровые - 5 Столовый уксус - 99%. 
} минут. Уксусная кислота (эссенция) — 70%. 
{ Жестяные или любые металли- 
1 ческие крышки перед примене- 
} нием обязательно 10 минут кипя- 
тить. Капроновые и стеклянные 
крышки ошпарить кипятком. 

Разливать по банкам сразу же № 
после приготовления, если в ре- № 
цепте не сказано другое. 

Все консервации после закат- 
ки перевернуть вверх дном, на- 


З кг огурцов, 2 кг помидор, 1 кг бол- 


гарского перца, 200 г чеснока, 0.5 ст ] 
1 ст растительного масла, 1 | 


сахара, 
чол уксусной эссенции на 750г. 


Помидоры ошпарить кипят- 
Ком; снять с них кожицу, мел- 
ко нарезать. Мелко порезан- 
ный болгарский перец и поми- 
доры смешать с сахаром и со- 
лью, варить 20 минут, добавить 
полукольца огурцов, через 5 
минут добавить измельченный 
чеснок и подсолнечное масло, 
проварить еще 5 минут, разло- 
жить по банкам, добавить ук- 
сусную эссенцию, закатать. 


Га. кг огурцов, 250 г ч чеснока, 250. 8 
100 г соли, 250 г | 


репчатого лука, 
сахара, 150г столового уксуса. 


Огурцы Е колечками 
в 1 см толщиной, измельчить 
сәс чеснок, лук 
ў = порезать со- 
ломкой, сме- 
’ шать, запра- 
вить сахаром, 
солью и уксу- 
сом, оставить 
в прохладном 
месте на’ 12 
часов, разло- 
жить по бан- 
кам, закатать. 


| 10 баклажанов, 10 болгарских лер- 
| цев, 10 репчатых лука, 10 помидо 
| 100 гсахара, 100'гстолового уксус: 


— | 2 стл соли, 1 чл черного молотого! 


перца, 1 лавровый лист. 


ЛАТ ДЕСЯТОЧКА» 


раге порезать баклажа- 
ны, болгарский перец, лук, по= 
мидоры, залить маринадом, 
для КОТО- разу 
рого сме- 
шать все 
осталь - 
ные инг- 
редиен- 
ты. Варить 
30 минут, № 
разложить 
по банкам, 
закатать. 


| 
{ 
| 
| 
і 


назе, 


САЛАТ ЛЕТО» 1.8 кг огурцов, 1,5 к помидор, 


цветной капусты, 
Огурцы и лук нарезать по- | моркови, 300 г бо 
лукольцами, перец — полос- |5, 7000шин душистого перца нао 
гвоздики. на бан 
литров воды: 
чеснок — пластинками, по- | сахара, З ст сто, 


ками, морковь — колечками, 


мидоры – дольками, цвет- 
ную капусту разобрать на соцве- 
тия. В банки положить гвоздику, 
душистый перец и овощи слоя- 
ми: морковь, огурцы, лук, поми- 
доры, капусту, перец, чеснок. 
Для маринада вскипятить воду, 
добавить соль, сахар, уксус, ки- 
пятить до полного растворения, 
слегка остудить. Горячим ма- 
ринадом залить овощи, стери- 
лизовать в кипящей воде под 
крышками 10 минут с момента 
закипания, закатать. 


7 кг репчатого лука, 


лгарского перца, чеснок, 


нку, 2 
ку; для маринада на 5 
180-200 г соли, 180-200 г 
лового уксуса. 


З кг огурцов, 1 кг репчатого 
лука, 8 стл столового уксуса, 
18 стл растительного масла, 
5 стл сахара, 2.5 стл соли, 
черный перец горошком. 


нарезать 
брусочками, лук - коль- 
цами. Все компонен- 


| ты перемешать и оста- 


вить на 3-4 часа, чтобы 


| сок покрыл все овощи, 
’ прокипятить 5 минут. 

Как только огурцы на- 
1 чнут менять свой цвет, _ 


снять с огня, разложить 
по банкам, закатать. 


овощи = 


1 кг болга 


ПО-КОРЕЙСКИ Лука, 2 голов 


молотого пери 
Капусту нашинковать, перец перца, 1 стра 
нарезать соломкой, морковь |6 , толового уксу; 
а ] ‚ =. соли, 
натер ре па терке’ для корейс- приправы для моркови Е 1 , 
кой морковки, добавить уксус; === КИ», 


соль 
ль, сахар, приправу, все перемешать. 


| болгарского перца, 800 г моркови, | 
1 красный острый перец, 1 головка! 
чеснока, З ст л соли, 200 г сахара, | 

| 200 г столового уксуса, 200 г расти- | 
тельного масла. — 


! 4 кгогурцов, 7 кг репчатого лука, я 1 Г | - т ОГУРЦОВ | 


И 

Огурцы очистить от кожицы, 
порезать на 4 -8 частей вдоль. . 
Лук нарезать полукольцами, 
болгарский перец — соломкой, мор- 
ковь натереть на терке для корейс | 
кой моркови, горький перец и чеб 
измельчить. Все смешать, добавит 
соль, сахар, растительное масло, УК 
сус, оставить мариноваться на’ 
часа. Разложить по банкам, сте 
зовать поллитровые банки = 10 мину! 


атата тоиете о 


| 
| 


| 
| 
| 
{ 
| 
11 
| 
| 


«СЕУЛЬСКИЙ ВЕЧЕР» 


| 


Обжарить в горячем масле дольки | 


чеснока, слегка размять, вынуть из № 


масла, добавить полукольца огур- | 
цов, обжаривать 3-4 минуты на боль- ! 
шом огне, в конце добавить крас- ! 


ный и чёрный перец, огурцы вынуть, 
смешать с кубиками отваренных (5 
минут) в соленой воде баклажанов. 
В том же масле обжарить тонко на- 
шинкованный лук до готовности и 
добавить к баклажанам с огурцами, 
добавить измельченную кинзу и чес- 
нок, перемешать, заправить солью, 
соей и уксусом, перемешать, разло- 
жить по банкам. Стерилизовать пол- 
литровые банки в кипящей воде под 
крышкой – 10 минут, закатать. 


0.3 кг болгарского перца, 300 г расти- 
тельного масла, 100 г сахара, 60 г соли, 
2 пучка петрушки, 120 мл столового 


| | уксуса. _ 


САЛАТ «ДЕЛИКАТЕС» 


Капусту разобрать на соцве- '^ 
тия, промытьи отварить в подсо- 
ленной воде не больше 5 минут, 
слить воду, остудить капусту. 


| Для маринада в измельченные 


помидоры без кожицы добавить 
уксус, растительное масло, соль 
сахар, мелко порезанный чес- 
нок, зелень петрушки и болгарс- и 
кий перец, вскипятить, опустить | 
в маринад капусту. Кипятить на | 
медленном огне 30-35 минут, 
периодически помешивая, раз- 
ложить по банкам, закатать. 


| че 


3.5 кг кабачков, 0,5 кг моркови , 
репчатого лука, 2 голов й 
2 ст лсоли, 100г растительного, 

ИЯ 


_Т00г столового Уксуса, припра 


АЧКОВЫЙ» 


Кабачки без КОЖИЦЫ И сем 
натереть на терке для корей 

кои моркови, лук измельчить 
чеснок пропустить через пресс, | 
все смешать, добавить соль, са. 
хар, растительное масло, уксус || 
и приправу, перемешать, разло р 
жить по банкам, стерилизовать | 
поллитровые банки 20 минут в. 
кипящей воде, закатать. 


9 помидор, 9 баклажанов, 9 болгарс- 1 кг свеклы, 400 г помидор, 400 г бол- 
ких перцев, 9 репчатых луковиц, ї чл 


гарского перца, 1 ст подсолнечног 
уксусной эссенции, їстл сахара, 1 ст 


тл масла, 1/2 ст сахара, 1/2 ст столовао 
соли, подсолнечное масло. уксуса, 2 стл соли. 


Овощи порезать дольками, | 


Уложить в кастрюлю слоями: терке, лук измельчить, помидо- | 
помидоры, баклажаны, бол- | ры и перец порезать кубиками | 
гарский перец, репчатый лук. | Все смешать, добавить расти 
Добавить соль, сахар уксусную | | тельное масло, сахар, уксусе 
эссенцию, подсолнечное мас- | соль, варить после закипан 

ло, варить с момента закипа- | ! 30 минут, помешивая, разл 
ния 40 минут на среднем огне, || жить по банкам, закатать. 
помешивая. Разложить по бан- | | 

кам, закатать. і 


даар зро 


ЙӘ СВЕКЛЫ | 


Р] 
Морковь и свеклу натеретьна 


З кг помидор, З кг болгарского перц 
моркови, 1 кг репчатого’лука, 0, 4 кгзелен 
петрушки, 1 ст. растительного масла, 7 ст 
столового уксуса, 1 ст сахара, 2 лавровых 


листа, корица, гвоздика, душистый перец 
горошком. 


САЛАТ «ОСЕННИЙ» 


Помидоры прокрутить че- 
рез мясорубку, протереть 
через сито. Морковь на- 
резать кружочками, перец 
крупными квадратиками, 
репчатый лук – полукольца- 
ми, петрушку крупно поре- 
зать. Обжарить лук и мор- 
ковь в масле, добавить сок 
из помидор и болгарский 
перец, тушить 20 минут, 
добавить соль и сахар, ту- 
шить до полумягкости пер- 
ца. Добавить специи и пет- 
рушку, тушить еще 5 минут, 
добавить уксус — тщатель- 
но размешать, тушить еще 
5 минут. Разложить салат по 
банкам, закатать. 


—— онаа аи 
1.2 кв 


2 кг бурых или зеленых помидор, 
красных и желтых болгарских перцев, 1 кг 
моркови, 600 г репчатого лука, 100 г корня 
петрушки, 100 гзелени; для маринада на | 
1.7 л: З стл растительного масла, 0.5 ч л | 
соли, 1 чл сахара, 1.5 стл столового уксу- 
са, 2горошины черного перца, 1 гвоздику. 


иже 


Помидоры нарезать крупными 
кусками, морковь и корень петруш- 
_ ки = соломкой, лук — полукольцами, | 
| зелень — измельчить. Уложить ово- | 
| щи в банку, добавить туда же инг- 
’редиенты для маринада, накрыть 

крышкой, стерилизовать 50 минут 
щей воде, закатать. 


2, 


7 баклажанов, 1 кг помидор, 0.5 кг | |Зкгпомидор, 2стфасоли, їкг. 
моркови, 0.5 кг репчатого лука, 1 стл | |1 кг болгарского перца, 1 кг ре и ) 
оли, 1 стл уксусной эссенции, пе- | | лука, 1 ст подсолнечного масла, то 

ец горо Г столового уксуса, 2 стл 
" горошком, растительное масло. , Сол 
реоро ‚р ——| | сахара. 


е АНИ '| САЛАТС ФАСОЛЬЮ | 


Фасоль отварить, слить воду, | 
Измельчить лук и морковь, Репчатый лук порезать куби 
обжаритьнарастительноммас- || ми, обжарить. Помидоры про 
ле по отдельности. Баклажаны | | пустить через мясорубку, мор-_ 
нарезать кольцами, посолить || ковь натереть соломкой, пе 
зат и оставить на | | рец порезать кубиками: Овощи 
" 20 минут, чтобы и фасоль смешать, добавить 
вытекла горечь. || соль, сахар, подсолнечное ма 
Помидоры мел- ло, варить до 
ко порезать. готовности 20 
Все овощи сме- минут, постоян- 
шать и тушить || но помешивая, 
20-30 минут, добавить уксус, 
‘добавить ук- размешать, ва- 
| сус, переме- | ! рить еще 5 ми- 
’ шать, разло- нут, разложить 
жить по банкам, по банкам, 
закатать. закатать. 


— ФЛАГ 
ИЗ СПАРЖЕВОЙ. 
ФАСОЛИ 


+ 

| Стручки спаржевой фасоли на || 
| резать длиной по 4 см, проварить 54 

{ | минут, охладить. Лук нарезать коль 


жарить в подсолнечном масле доп 
луготовности. Помидоры нарезать 
кусочками. Все овощи вместе с Ф 
солью сложить в большую кастр 

добавить соль, сахар, уксус, измел 


ПОМИДОРЫ В ЖЕЛАТИНЕ — 
4 Р Я | 
| ИДОРЫ В ЖЕЛАТИНЕ 
Желатин замочить на 30 м і 
сверху - четвертинки помидор 
І соль и сахар, добавить зонт 
| сус, немного остудить, добавить 
\ разбухший желатин подогрет Ги. о ВЕР 
, Ь, | 7 кг помидор, Зз : для. 
не доводя до кипения. Залить ' рассола а ба Е 
помидоры пастеризовать 10-15 | уксусной кислоты, 1.5 стл соли, алс 
минут при 100°С, закатать. Е 


хара, 1 чл желатина, 1 зонтик ‘укропа. 


Помидоры залить кипят- 
ком на 20 минут, разрезать на 
4 части. Ядра орехов, чеснок и 
острый перец измельчить, рас- 
тереть в ступке, отжать сок, до- 
бавить зерна кориандра, мяту, 
базилик, уксус и перемешать. 
Шомидоры уложить в банки, пе- 
ресыпая слоем пряной смеси. 
Сверху. вылить выжатый сок. 
Закатать. Помидоры станут го- 
товы, когда пожелтеют. 


1 кг зеленых помидор, 0.75 ст ядер 
грецких орехов, 7-10 зубчиков чеснока, 
1/2 стручка острого перца, 1 чл семян 
| кориандра, 1 чл сушеной мяты, 0.5 чл 
сушеной зелени базилика, 0.5 ч л эст- 
а, 0.75 ст столового уксуса. 


оннан ровтовтеото делание 


Е ПОМИДОРЫ 
Ҹ 1 
| ФАРШИРОВАННЬ 
ПО-МОЛДАВСКИ 
У помидор сделать срез 
и удалить мякоть с семена. | 
ми. Вставить в помидор зуб- | 
чик чеснока, посыпать зел 
нью, сверху накрыть срезо 
Фаршированные помидорысло | 
жить под гнет в большую посӯ- 
ду, чтобы они дали сок. Через 5 
дней помидоры сложитьв банку. 
сок довести до кипения и залит! 
\ им помидоры. Пастеризоват 
8-10 минут при 100°. 


16 
| 


1 кг зеленых помидор небольшог 
размера, 40 г чеснока, 150 г зелени | 
пастернака или сельдерея, 20-25 


С 600 г помидор удалить кожицу и протереть на терке. Массу’ 
вскипятить, добавить соль, сахар, душистый перец, лавровые лис- 
тья, уксус, кипятить 10 минут. Петрушку и морковь очиститьи поту 


и залить горячим соусом. Сверху нали 
стл прокипяченного растительного ма 
Пастеризовать литровые банки - 75 МИН 


1.5 кг помидор небольшого размера, 200 Ч 
_ 250 г моркови, 25 г корня и 10 г зелени петр 
30-35 гсоли, 40-50 г сахара, 2 стл столово! 
5-7 горошин душистого перца, 2 лавровь 
| растительное масло. 2 2 


аса 


а 


1 репчатый лук, 2 лав, 


ПОМИДОРЬ 
р | | горошин черного пе 
В ПОДСОЛНЕЧНОМ |15 "а тл воды: ТО лавров 
15 горошин черного перца, 1 і 
МАС ПЕ | гвоздики, З ст л соли, 2 стл сахара, 8 | 
На дно банки положить лавро- т толового уксуса 
вый лист, черный перец, кольца 
лука. Сверху - порезанные попо- 
лам плотные красные разрезом 
вниз, накрыть кольцами лука. 
Для маринада вскипятить воду, 
добавить все ингредиенты кро- 
ме уксуса, прокипятить 10 минут, 
добавить уксус. Залить марина- 
дом помидоры, пастеризовать 
15 минут при 100°С, под крыш- 
(кой. Долить кипяченое горячее 


подсолнечное масло до горлыш- 
ка, закатать. 


| О НАТЕСНЫЕ 


Помидоры пробланшировать в кипящей воде полминуты, уло- | 


ИЕ. 


| жить в банку, добавить листья мелиссы и эстрагона. Для залив- 
ки в кипящую воду добавить сок красной смородины, мед, соль, 
кипятить 3 минуты, сразу же 


$ 
| залить помидоры, через 3-5 | 7.2 кг помидор, 3 листа мелиссы, 3 листа 
| минут слить в кастрюлю и  эстрагона; для заливки на 1 л воды: 300 

вскипятить. Повторить еще | Г сока красной смородины, 50 г меда, 50 г 
два раза, закатать. СОЛИ: 


| 
| 
| 
| 
{ 
| 
{ 


ПОМИДОРЫ В СОКЕ 
ЕРЫНОВНИКА 
Помидоры наколоть вилкой | 
со стороны плодоножки. Корень || 
| хрена нарезать на кусочки. Для 
! маринада вскипятить воду, до- 
' бавить соль и сахар, раство- || 
рить, добавить сок крыжовни- || 
ка, вскипятить, сразу же за- 
| лить помидоры, через 3—5 ми- 
нут слить в кастрюлю и вскипя- 
тить. Повторить еще два раза, 
закатать. 


ООН 


| 4кг - помидор, 200г корня хрена; для | |=. 
маринада 1 л воды: 100 гсахара, 30 г |1 Е , 
соли, 300. г сока крыжовника: е 


Перец без. семян порезать на 6 частей, положить на дно банки, 
р сверху плотно уложить помидоры. Для маринада вскипятить воду, 
растворить Сохар соль, а Кипящим маринадом залить поми 


рецпо 1 на банку, 2стл соли, | ВИТЬ на 15 – 20 минут, слить маринад В 
150 сахара, 2 стл столового | кастрюлю, вскипятить, залить помидоры 
уксуса, 6 ст воды. | еще раз, закатать. 


анньан: 


Е омидор, 2 стл сухой горчицы, 
||? сгл сахара, 2 стл соли. 


КВАШЕНЫЕ 
ПОМИДОРЫ 


| С ГОРЧИЦЕЙ 
Помидоры уложить в бан- 
ку, засыпать солью, сахаром 


и горчицей, залить холодной 
| 
| 


водой, закрыть, оставить на 5 
дней в прохладное сухое мес- | 

1 
то. Хранить не более 1 месяца. | 


ух З 


Помидоры, 1 зонтик укропа, 2 зубчика 
чеснока, 1 болгарский перец, 5 горошин 
черного перца, 50 г соли, 150 г сахара, 
2 стл столового уксуса. 


В банку уложить перец без се- 
мян, дольки чеснока, помидо- 
| ры; проткнутые у плодоножек. 
Залить кипятком, оставить на З 
минуты. Воду слить в кастрюлю, 
добавить сахар и соль, вскипя- 
ть до растворения, залить в 
нку, добавить в банку уксус, 


чеснока, 1 г стручково 
ца, 4гзелени петрушки, 
10 г листьев черной с 
рассола на 1 л воды: 


| тить 1-2 минуты. Помидоры 


х | банок и 2-3 раза 
0 | залить 
‚ рассолом, выдер- 
| живая по 5 минут, 
' разложить по бан- 


і! лом, закатать. 


4гсельдерея || 
мородины; для| — 
2 стл соли. з 


ПОМИДОРЫ 
СОЛЕНЫЕ — 
Пряности и зелень уложитьна 

дно банки, затем — помидоры. 

Все залить охлажденным рас- 

твором прокипяченной соли. 

Банки накрыть крышками, ос- 

тавить на З дня. Затем рассол 

слить, процедить и прокипя- 

и 


зелень достать из 


кипящим 


кам, залить рассо- 


лезом 


МАРИНОВАННЫЕ ПОМИДОРЫ С ВИНОГРАД зи 


Уложить на дно банки базилик, мяту, душистый перец, чес 
КОльца репчатого лука, затем плотно уложить помидоры и вино 
дины, залить кипящей водой, на- 5 ы 
крыть крышкой, оставить на 5 ми: |. и 
нут, воду слить в кастрюлю, вски- № 
пятить, залить в банку, накрыть | 
крышкой, оставить на 5 минут, | 
слить в кастрюлю, вскипятить, 

| добавить соль и сахар, раство- 
| рить, залить маринадом помидо- 
| ры, добавить уксус, закатать. 


Ўт? 


Помидоры, Гроздь винограда, 1 стебель 
| свежего базилика, 1 веточка мяты пере- 
| чной, 4 зубчика чеснока, 4 гвоздики, 5 
| горошков душистого перца, 1 репчатый 
| лук, 2 стл соли, 4 стл сахара, 1.5 стл 


| столового уксуса. 


Кожицу помидор надрезать крест 
накрест, обдать кипятком, сразу 
опустить в холодную воду, снять ко- 
жицу, разрезать на 4:части, удалить 
семена. Противень выложить бума- 
гой для запекания, пропитать бу- 
магу маслом, выложить помидоры, 
поставить в духовку разогретую до 
100°С, сушить 2 часа, по мере под- 
сушивания вынимать готовые по- 
мидоры, чтобы не пересушились. В 
растительное масло добавить чес- 
# нок измельченный, базилик, розма- 
: рин, немного соли, острый перец, 
перемешать. Сложить просушен- 
ные помидоры в банку и залить мас 
лом, закрывая помидоры, закрыть, 
поставить в холодильник. 


Помидоры, 250 г растительного масла, 
сушеного базилика, 1 ч л сушеного 

рина, 1 острый перец, З зубчика 
| СОЛЬ. 


розлив 


——= . 
МАРИНОВАННЫЙ ПЕРЕЦ 
Перец наколоть иголкой, залить ХОЛОДНОЙ водой Дов 

Й ести 


пения, разложить по банкам. В воду, в которой «варил ( 
бавить сахар, соль, масло, довести == Ся» перец 


до кипения, перед тем как закипит, Болгарский перец; 
добавить уксус. Залить перец кипя- | уку оог сахара, 
щим маринадом, закатать. Х 


до- 


маринад на З.л 
400 Г столового 
олнечного масла, 


00 г подс 
|Зстл соли 


Я 


СУШЕ ПРЯНЫЙ ПЕРЧИК 


Перцы обдать кипятком, сразу опустить в холодную воду, снять 
кожицу, разрезать на 4 части, удалить семена. Противень выложить 
бумагой для запекания, пропитать бумагу маслом, выложить поми- 
доры, поставить в духовку разогретую до 100°С, сушить 2 ‹ часа, по 
мере подсушивания вы- Болгарский перец, 250 г растительного масла, | 
нимать готовые перцы, ; 7 чл сушеного базилика, 1 чл сушеного розма- | 
чтобы не пересу- рина, 1 острый перец, 3 зубчика чеснока, сопе. 
шШились. В расти- Е 
тельное масло до- 
бавить чеснок из- 
мельченный, ба- 
Зилик, розмарин, 
немного соли, ос- | 
трый перец, пере- 
Мешать. Сложить 
просушенные 
Перцы в банку, 
маслом | 
С головой», за- 
хь, поставить 


чинили иначе 


ПЕРЧИК ДЛЯ 
ФАРШИРОВАНИЯ 


_ Перец залить кипятком на 
10-15 минут, воду слить, пер- 
цы вставить друг в друга по 3-4 
штуки, уложить 


кипятком. Через 


хар, 


сус, залить рас- 
солом, закатать. 


30 болгарских 


эссенции. 


2 ст л сахара. 


МАГ 


Перец разложить по банкам. 
Воду, уксус, соль, сахар соеди- 
нить, довести до кипения, за- 
лить банки с перцем, закатать: 
Хранить в холодильнике: 


уксуса, 500 мл воды, 2 стл соли, 


в банки, залить 10 


10 минут воду | | 
слить в тару, до- || 
бавить, соль, са- 1 
прокипя- | 
тить. В каждую | 
банку влить ук- ! 


| 
| 


перцев, 3 стл соли, 1.5 | 
ст л сахара, Зл воды, 1 чл уксусной ! 


| поллитровые 


1 
| | 1 кг разноцветного болгарского перца, 


ции, ~ 


_ ВКУСНЫЙ ПЕРЦИК 
| Для маринада вскипятить 
воду, добавить соль, сахар, эс- 
| сенцию, растительное масло, 
| 

| 


дать покипеть, добавить поз. 
ловинки перцев, вар 
нут каждую порцию 
| банки слоями: 


ить 5 ми- 


| перец, чеснок с 
измельченной 
| зеленью, залить 
маринадом. 
Стерилизовать 


| банки 15-20 ми- 
нут в кипящей 
воде под крыш- ; 
кой, закатать. 


5 зубчиков чеснока; для маринада на 
2 ст воды: 5 стл сахара, 1 стл соли, 5 
стл столового уксуса, гвоздика, черный 
перец горошком, 5.стлрастит. масла. 


ВЕСЕЛЫЙ ПЕРЧИК 

Перец разрезать на 6-8 час- 
тей. Для маринада добавить 
в кипящую воду сахар, расти- 
тельное масло, уксус, соль, 
через 5 минут положить пе- 
рец, варить 8 минут с закры- 
той крышкой на среднем огне, 
снять, уложить в банки, доба- 
вить дольки чеснока, залить ки- 
пящим маринадом, закатать. _ 


>. ВИ 


| 
КЛАЖАНЫ [акта - 
, | клажано — 
в, 
РЕЙ ЛУка, З л воды дд То 
10- | Рушки, 1 пуч Заливк 
| чеснока, де 


4 части, залить водой, до. ! 
бавить соль, варить 10 минут, 
0с (ДИТЬ, нарезать поперек, 
азложить по банкам. Для за. 
ЛИВКИ смешать измельченный 
лук, петрушку, сельдерей, 
болгарский перец и чеснок, 
добавитьрастительное масло, 
уксус, соль, сахар, тщательно 
примешать, залить баклажа- 
ны, поставить в холодильник 
на 12 часов. Стерилизовать 
поллитровые банки 15 минут 
вкипяченой воде, закатать. 


=— 


5 кг баклажанов, 3 кг болгарского! перца, 
250 г чеснока, 5 острых перцев, 200 мл 


столового уксуса, 550 г растительного 
масла, соль. | 


БАКЛАЖАНЫ = 
ОГОНЕК» ГВ 


Баклажаны нарезать вдоль на 4 
части, посолить, оставить чтобы 
стекла горечь. Болгарский перец, 
острыйперецичеснокпропустить 
через мясорубку, приправить со= 
лью по вкусу, добавить уксус и 2 
ст л растительного масла; хоро- 
шо перемешать. Разогреть 500 

мл растительного маслав иг. 
ле с толстыми стенками и жар 
сти, опустить 
баклажаны до мягкости» 
| ечно-соляно 
их в чесночно-пер Я 
| (5 
| раствор, перемешать, Р И: 
| илизовать 
по банкам. Стер О д крышт 
нут в кипяченой вод. 


кой, закатать. 


АНА ЗИМУ № 2 (4227 2010 


БАКЛАНЕАНЫ © 
Баклажаны очистить от кожицы, порезать 


колечками в 1 см толщиной. Приготовить 
маринад, смешав все ингре 


ан 


Баклажаны, чеснок, растительное масло (в пропор- 
ции 1:1 с чесноком); маринад на 1 л воды: 1 стл 
} соли, 1 стл сахара, 1 чл столового уксуса на їл. 


| | 2.5 кг баклажанов, 1.25кг болгарского | 300 г чеснока, 10 болгарских перцев 
_ | перца, 75 г чеснока, 75 г красного! |5 горшин горького перца, 1 ст растит. 
острого перца, 125 г столового уксуса, | | масла, 1 ст столового уксуса 6%, 5 кг 
растительное | аклажанов. 
Е 


|| ИТУ, 
| ЕДЕТ, 
Баклажаны порезатькружочка- 
ми, посолить, оставить на2 часа, 


Баклажаны порезатьна кусоч- | отжать, обжарить в раститель. 
| 
| 


ат 


ки, посолить и дать стечь воде. ном масле с двух сторон, сло- 
жить в банки слоями, чередуя с 
соусом (измельчить чеснок, бол- 
гарский и горький перец, вскипя- 
тить, через З минуты влить мас- 


| 

| 

Е 

| 

| Чеснок, болгарский и красный 
| острый перец пропустить че- 

| рез мясорубку перемешать, 

| добавить уксус. Обжарить бак- 
лажаны на растительном мас- 
ле, смешать с соусом, разло- 
жить по банкам, закрыть. 


ло, вскипятить, добавить уксус, 


вскипятить.). Плотно закрыть. 


| 
| 
Бух ЕС | 


ен малч са н 


баклажаны в соленой воде до м 
| я ать надрезы вдоль до сердцевин 


ЕНЫЕ 
ягкости, откинутна 


ы, нашпиговать 2220" 


шег ока. Сложить баклажаны в широкую касте ь кусочка. 
ми сельдереем. Залить горячим рас ‚ переклады- | 


Солом, Для которого Вски- 


вести до кип 
вить п Ее енияи х 
остудить. Поста ДА Баклажаны; чеснок уа |". 
егв холодное место На 5-5 | листья сельдерея ЧИК на 1 баклажан, 
Ш Разложить по банкам, 7 л воды: 1 стлс 


МИТЬ рассолом, закрыть.  “@0ый перец горо 


18 | 


водусмешать все ингредиенты, до 


2 кг баклажанов, 2 помидора, 5 го 
ловок чеснока, 1 пучок петрушки, 0.5 


Баклажаны порезать на кру- ! к" репчатого лука, 0.5 ч.л ‘уксусной 


Жочки замо У эссенции на 1л; для рассолана їл: 
ЧИТЬ ў ; а Ё 
і вдсоленой воде 1 стл соли, 1 лавровый лист, черный 


о минут, обжарить с двух перец горошком 1 зонтик укропа? 
пу а растительном мас- Е Е 
омидо ки зелень измельчить. 
ры порезать кружочками, 

т ами. Разложить ово- 

р кам слоями: баклажа- 

Лук к, зелень, помидоры, 
ду, ре рить слои. Вскипятить 
я ассоль туда ингредиенты 
лить по 8 довести до кипения, 
анкам. Стерилизовать 

ышкой поллитровые банки 
УТ, положить в каждую бан- 
НУО эссенцию, закатать. 


З кг баклажанов, 1 кг. болга 
ца, З кг помидор, 1 репчаты 

моркови, 1 стручок острого перца 
страстит, масла, соль 5 стор соли 


ИКРА ИЗ БАКЛАЖАНОВ 


Полукольца лука обжарить в 
разогретом растительном мас- 
ле, добавить Соломку болгар- 
ского перца, поджарить, доба- 
вить кубики помидор, через 5 
минут добавить кубики бакла- 
жанов, тушить под крышкой 10 


БАКЛАЖАНЫ 
ПО - ДУНГАНСКИ 


ЕЕЕ 

Баклажаны без кожицы круп- 
но нарезать, обжарить неболь- 
шими порциями до золотисто- 
го цвета в раскаленном расти- 
тельном масле. Смешать уксус, 
воду и соль, залить баклажаны, 
добавить кубики помидор, из- | | МИНУТ, добавить измельченный 

мельченный чес- | | чеснок, посолить. Тушить, пос- 
нок и лук, все пе- | | ТОЯННО поме- 
ремешать, оста- | | ШИвая, 30-40 
вить на 6 часов, | | Минут (долж 
й чтобы баклажа- | | но остатьсяне 
| ны пропитались | | много жидкос- 
| уксусом, разло- | | ти). Разложить | 
жить по банкам, | | по банкам, | 
закатать. 


у. 


| 1 кг баклажанов, 1 головка чеснока, 
100 г грецких орехов, 2 красных бол- 
гарских перца, 1 стлкорицы, 1 острый 
[перем 1.5 чл соли, оливковое масло. 


Е Вав. САВУ ВЭ 

Баклажаны варить 5 минут в ки- 
пятке, сразу же опустить в холод- 
ную воду на 2 минуты, сделать 
разрез ввиде кармашка, обильно | 
посолить, выложить на решетку, 
сверху поставить груз, оставить 
на 24 часа. Измельчить чеснок, 
орехи, болгарский и острый пе- 
рец, добавить корицу, тщатель- 
но перемешать. Начинить сма 
сью баклажаны, сложить в бан- 
ку, залить оливковым маслом на 
4 смвыше уровня баклажан, при- 
лота рыта. 
дут все пузыри, : 


сахара, 5 стл подсолнечного 
столового уксуса, 2ст л соли. 
етен о 


5 кожицы и 
ы без 
Т перец порезать 
2 нок из- 
р стей, чес 
зар В н 6-8 че томатный сок до- 
ол ас. ть А кипения, добавить 
гар. вести Д ечное масло, сахар, 
ба. подеолн окипятить 
рез и чеснок, пр 
О СОЛЬ обавить бак- 
акл, минуты, Д в 
95 23 ыть крышкой, 
цо лаханы, накр ком огне 
НИСЕ ить на малень 


710 минут, помешивая, до- 
бавить перец ичерез 5 ми- 
нугвлить уксус тушить еще | 
5 минуг. Разложить по бан- 
кам, закатать. 


25 кг баклажанов, 0.5 кг болгарского 
перца, 4 стручка острого перца, 3 зуб- 
Чика чеснока, 0.5 ст растит. масла, 0.5 
стлсахара, 1 стл столового уксуса. 


2 кг баклажанов, 7 кг репчатого лука, 
1.2 кг помидор, черный молотый пе- 
рец, соль, подсолнечное масло. 


И 
Й ШЕ 
Баклажаны без кожицы поре- 


РУЛЕТИ 


ый ' | зать на мелкие кубики, обжа- 
Баклажаны порезать вдоль на | | рить на подсолнечном масле. 
Полоски 4-5 мм, посолить, ос- | Кольца лука обжарить отдельно. 
Тавить на 2 часа, смыть соль ||! Помидоры ошпарить, опустить 
Слегка отжать, обжарить в по ие | | в холодную воду, снять кожицу, 
солнечном Масле. Болгарский и | | мелко порезать. Обжаренные 
"И перец и чеснок пропус- || овощи сложить в кастрюлю, Е 
вом е мясорубку, добавить | | бавить помидоры, перемешать, 
Сахар и Уксус, переме- | | 


посолить и поперчить, довести 
Шать. Завернуть | | докипения, поме- 7 
|В баклажановые шивая: Разложить 
полоски фарш, | | побанкам, стери- 
Сложить рулети- | | лизовать в кипя- 
КИ в банки, сте- ченой воде пол- 
Рилизовать в ки- | | литровые банки 
Пящей воде 7-10 | | 45 минут, литро- 
Минут, закатать. вые - 60 минут. 


| Ткгчеснока, 200 мл воды, 200мль 
Тчл соли, 4 горошины ч 


| МАРИНОВАННЫЙ ерного пера 


| |З лавровых листа, 2члх ца, 
# мели- 
ЧЕСНОК 50 гсахара. И`сунели, 
С чеснока срезать зелень, 


| обрезать корешок, почистить ЧЕСНОК В МАРИНАД 


головки до появления первых Смешать воду и Уксус, доба 
зубчиков, голо- вить соль, сахар, специи до 
вки остаются це- вести до кипения, 


| 
СНЯТЬ с огня | 
ЛЫМИ, мыть не- и охладить. Чеснок Положить | 
льзя. Разложить в дуршлаг и опустить на 10 се- | 
по банкам, залить кунд в кастрюлю с кипящей со- 
| уксус, затем уксус леной водой. Затем быстро ох- 
слить в отдельную ладить, окунув в посуду с хо- 
посуду, добавить ЛОДНОЙ ВОДОЙ, разложить в су- [1 
соль, сахар, пе хие стерилизованные банки, 1 
рец, перемешать залить остывшим маринадом. | 
разлить маринад Банки плотно закрыть, хранить | 
по банкам, пол при 15-20°С. 
ностью покрывая 
чеснок, закрыть 8 
Мариновать втем 
ном прохладном 
месте не менее 
_1 2-х месяцев 


х. 


| 1 кг молодого чеснока, 50 г каменной 


| СОЛИ, 50 г сахара, 10 горошин 
| того перца, 1 л5% уксуса 


у : р 2кгчеснока, 300 мл свеклы, 700 мл 
КВАШЕНЫИ ЧЕСНОЕ воды, 50 гсаха 70гсоли. 
Мытые головки чеснока без кор- е 
ней, стеблей и верхней шелухи залить 
холодной водой, оставить на 24 часа, 
промыть. Сахар и соль растворить в 
воде, вскипятить, добавить свеколь- 
ный сок, залить раствором чеснок, на- 
крыть тканью, положить гнет. Раствор 
должен покрыватьчеснокне менеечем 
2-3 см. Оставить на 2-3 суток в темном 


прохладном месте. Разложить по бан- ' 
кам, залить раствором, закрыть. 


рассола на Г 


НЫЙ ЧЕСНОК 
полностью очищен- 


зубчики чеснока уло- 
в банки, залить хо- 


ной, залить рассолом, ос- | 
тавить в прохладном тем- 

ном месте, пока зубчики ! 
| не станут прозрачными, \ 
| закрыть. Хранить чеснок | 
в рассоле, не более года \ 
в темном прохладном # 
месте. 


К на пол литровую банку: | 
а 1члсоли, 1 чл сахара, 1 чл | 
лимонной кислоты, 10 го- | 
рошин душистого перца, 
} 7 лавровый лист, кориандр, | 
і семена укропа, 2-3 гвозди- | 


| эссенции. 


Головки чеснока, вы- 
‚ мыть, обсушить, поло- 
жить в банку, залить 
крутым кипятком, ос- 
Тудить, слить. Залить 
чеснок кипятком еще 
два раза, слить воду. 
В банку добавить ос- 
тальные ингредиенты, 
включая уксусную эс- 
сенцию, залить крутым 


кипятком, закатать. | 


ЗИМУ № 2 (422) 2040 


; ки, чеснок, 100 мл уксусной ! 2528 


1 кг помидор, 60 г тертого хрена 
чеснока, 1-2 чл соли, ї чл сахара, Б: 


ааа о А 


ШТ лр рот ра ото ра 
КРЕНОВИНА 
Помидоры, чеснок и хрен 
пропустить через мясоруб- 
| ку, посолить, добавить сахар, 


| 


' | разложить по банкам, закрыть. 


} 


| | Хранить не более 6 месяцев. 


КУСНА ИЗ Х 
ЗА 
ИПОМИДО 


Хрен положить на 2 часа в. 
воду, очистить. С баклажан и по- | 2 
мидор снятькожицу. Помидоры, ЗР 
чищенный чеснок, баклажаны и | 87: 
хрен прокрутить на мясорубке, 
перемешать, добавить соль и 
перец, варить 1 час. Разложить 
по банкам, закрыть. 


2-3 кгпомидор, 1кгбаклажан, 2-3 го- | | 


ловки$ чеснока, 8-10 корней хрена, | 
| 


| 


М. АОИ 


соль, черный молотый перец. 


Хрен натереть на мелкой терке, влить уксус, добавить сахар; 
соль, тертое яблоко без кожицы, давленный чеснок. Все перемо- 
лоть в блендере до одно- | 200-300 гхрена, 1 яблоко, З репчатых лука, 1 
родной массы, разложить | стл сахара, 75 г столового уксуса, 4 зубчика 
по баночкам, закрыть. чеснока, 1 желтый болгарский перец- 

а 


чиков че 
суса, 2 СТ л СОЛИ, .5 


Сахара, 1ст подсолнечного масла. 
Ч отат оен 


пусти морковь нашин- 
вать, чеснок пропустить че- 
рез пресс, все вместе рас- 

ереть. Для маринада вски- 
тить 1 литр воды, доба- 
ить уксус, соль, сахар, под- 
олнечное масло, довести до 


ока, остудить, разложить по 
банкам, закрыть. 


ИЕ. 


і 


Капусту порезать на крупные куски, кочерыжки вырезать. С 
| крупно порезать. На дно литровой банки положить 1 стручок и 
ного острого перца, свеклу и немного чеснока, затем плотно = | 
жить куски капусты, сверху свеклу и чеснокит.д., последний слой | 


’— свекла. Для маринада в закипающую воду добавить соль, сахар 
растительное масло, яблочный 


уксус, вскипятить, залить ово- 
щи, накрыть крышкой и оста- 
вить при комнатной температу- 
рена 48 часов, закрыть. 


[вилка белокочанной капусты, 2 свек- 
лы, 2 головки чеснока, 2 ст л соли, 1ст 
сахара, 1 ст яблочного уксуса, 1/2 ст 
растительного масла, 1 лводы, красный 
острый перец — 1 стручок на банку. 


2 кг 
Кабачко 
в, 20с 
чеснока, 400? 
Вастительного 


97 л соли, 100 


АДЖИКА 

ИЗ КАБАЧНОВ 
Крупные кабачки очистить и : 
Освободить от семян. Помидоры 
и кабачки пропустить через мя- 
Сорубку. Все, кроме чеснока 


смешать, варить 40 минут, За 5 
| Минут до готовности добавить 
{ 
| 
| 


ых перца, 100 


мл столового уксуса. 


резаный чеснок. Разложить по 
банкам, закатать. 


! 3 кг молодых кабачков, 1 л воды, 1 ст 
| сахара, 1 ст подсолнечного масла, 1 ст 

9% уксуса, 1 ст томатного соуса, З стл 
оли, чеснок, укроп. 


| 


солнечное масло, томатный 
соус, соль и уксус, довести до 
'! кипения, добавить кружочки 

кабачков, кипятить 15 минут. 
За три минуты до окончания 
варки добавить измельченный 
| укроп и чеснок. Разлить по бан- 
кам, закатать. 


Кабачки без кожицы и семян 
натереть на крупной терке, пе- | 
рец нарезать полосками, доба- 
вить соль, сахар, растительное 
масло и томатный соус, довес- 
ти на сильном огне до кипения, 
убавить огонь, тушить 1 саа 
` помешивая. разложить по 


кам, закатать: 


0.5 кг болгарского 
го томатного соуса, 
оли, ї СТ подсол- 


2.5 кг кабачков, 
перца, 0.7 КГ. а С 
1 стсахара, 5С 

сла. 


нечного ма 


: ть, поджарить на ра 
мельчи 
ИЗМ 


Масле, Чищенн 
семян порезать кубиками, поджарить на 
) З 

а КИ | рвые овощи смешать, доба 


| т, анить в холод- | Зкгкабачков их лука, 1 страститель- 
закатать. Хр не более 3-х | ного масла, 1 стлсол 

„ом месте 

ном 


есяцев. 


ИИ 2 


ВАРЕНЬЕ ИЗ КАБАЧКОВ 


К би б. НОГ тВО- 
о рас В 
о о до пол о! 
авить 
5 осыпать сахаром, [0 
у ки кабачк 


оконча 
минут до г 
я. За 15 мякот 
ь 30 минут, о. кубики 
ит вар 
рения сахара. Вар НИЯ 


аре- 
товое в 
чек. Го ты 
зкосто ‚ закат 
1 2 бачков, 800 г саха- лимон Сар по банкам 
КГ молодых ка ; 28 

нье р - 
ра, 1 лимон. иск 


7 


| кочешки цветной капусты, листья бело- | 
! кочанной капусты, З зубчика чеснока, ! 
| З репчатых лука, 2 моркови, 1 лист смо- | 
родины, 1 лист хрена, 1 зонтик укропа, | 
1 1Очл сахара, 5 чл соли, 100 гстолового 
| уксуса, З семени кориандра. 
та : 
| РА 
На дно банки уложить укроп, 
нарезанный крупно лист хрена, 
пряности, огурцы, половинки лу- 
ковиц, цветную капусту, соломку 


| 


| болгарского перца, листья бело- 


| 


! 


кочанной капусты, кольца морко- 
ви, смородины, резаный чеснок. 


минут, сли 
жим кипятком на 
слить в кастрюлю, добавить са 


хара и СОЛЬ, вскипятить, залить в 
банку, добавить уксус, закатать. 


10 минут, воду 


ЗАГОТОВКУ 


Залить кипятком, оставить на 15 | 
ть воду, залить све- | 


пать красной Р: ы У 
всыпать соль, залить , 

щей водой. Стерил вре 

15-20 минуг в кипящей | 
воде, закатать, перевер- | 
нуть вверх дном, до полно- | 
го остывания. 


} 1.5 кгогурцов, 7 сткрасной 


дины, 2 листа смородины, Ё лист. 
хрена, черный перец з 

стручок красного гои кома 
1.5 стл крупной соли. | 


и.) 


БОЛГАРСКИЕ ОГУРЧИКИ 


кипятком, оставить на 2 часа, срезать кончики, 

Ю 

3 я литровую банку, сверху положить перец, лавровый 

Н оулож ЛеЧКо адь еа Е - 

Н ар, СОЛЬ, а Е. ГМелки е свежие огурцы, 1 ра 2718 

затого лука, ную перца горошком, 1 лавровый лист, 1 чл сах 
авить У! 

ом, доб 


1ч Сол 50 гуксу С ОЙ эссенции: 
ю, закатать. пы боли Н 
енцию, 


11.5 кг огурцов, З ст л соли, 5 стл | 


р ТРТУ | | 
5 ЕЦ а. ЗВ ЮН ИЕС | сахара, 7 стл столового уксуса, 5 | 
Огурцы замочить в холодной воде | горошин перца, 3 гвоздики, 4-5 | 
На 2-3 часа, вымыть. На дно банки | листьев вишни, 3-4 листа сморо- | 


| дины, листья хрена, зонтик укропа, | 

Ж ку па, листья смо- ! | 

це дожитыветку укро ЛИС | 3 зубчика чеснока. | 
родины и вишни, чес- а. 


нока. Сверху уплот- 
нить огурцы, залитьки- 
пятком. Слить теплую 
воду, вложить в банку 
листья хрена и гвозди- 
КУ. Для рассола в 1.5 л 
ВОДЫ добавить соль и 
Сахар, вскипятить, за- 
лить огурцы, оставить | 
На 5-8 минут, слить в № 
кастрюлю, вскипятить, 
Залить огурцы, доба- 
вить уксус, закатать. 


«07 5 


№2 (422) 2040 


ИКРА 

Морковь натереть на крупной тер- 
ке, лук и перец порезать кусочками, 
обжарить, тушить до полуготовнос- 
ти. Кусочки кабачков и баклаж 
и семян обжарить, тушить до 
Овощи смешать посолить, п 
ВИТЬ дольки помидор без кож 
шить 20 минут, добавить изме 
и чеснок, тушить 10 минут, до 
ремешать. Разложить по бан 


2 кабачк 5; 
ў дачка, 2 
ви, 2 болгарских перца ау \ 
ка чеснока, 1 помидор специи, | 
зелень, 1 стл стол Аы 


анов без кожицы 
полуготовности, 
оперчить, доба- 
ицы и семян, ту- 
льченную зелень 
бавить уксус, пе- 
кам, закатать. 


і | а Д" 5 | 

Перцыибаклажаныпорезатьпополам, удалитьсемена, Противень Р 
смазать растительным маслом, уложить баклажаны и перец сре- 
зом вниз в один ряд, смазать кисточкой растительным маслом, 
запекать в разогретой до 200°С духовке до мягкости, измельчить. 
У помидор сделать надрезы, обдать КИПЯТКОМ, очистить от кожи- 
цы, порезать куби- 
ками, разварить, 
размять, добавить 
мелко порезанную 
зелень, измель- 

ченный чеснок, 
(масло, соль, са- 
хар, черный моло- 
тый перец, пере- 
мешать, кипятить А 
5 минут, добавить ||| Б 
баклажаны и пе- 
рец, перемешать, 
кипятить смесь на 
умеренном огне 
15 минут, поме- 
шивая. Выключить |}. 
огонь, влить УК | 


3 кг баклажанов, 1 кг помидор, 1 кг болгарского перца, 
5 зубчиков чеснока, 100 мл растительного масла, 2 ст 
л соли, 2 ст л сахара, З ст л столового уксуса, черный 
мол перец, зелень кинзы и петрушки. ____ 


пт 


И г моркови, 1 кг Рави 
2 стл СОЛИ; 

кг помидор, д 
дои 5 СТЛ столового уксуса, сл 
са. 7 


вочное масло. ___ 


2кго 


Грибы тушить 20 минут с д0- | 
бавлением масла, добавить | 
тертую морковь, тушить 5 МИ- 
нут, добавить колечки лука, ту- 
шить до готовности овощей, 
добавить соль, сахар, уксус, 
добавить кубики помидор, ту? 
шить 10 минут, разложить по 
| банкам, закатать. 


ии 


| 


В кастрюлю налить воду, по- 
ожить соль, сахар, уксус, мас- 
то Как закипит добавить гри- | 
|| бы, лавровый лист, перец го- | 
рошком. Варить на слабом | 
огне 40 минут. Несливая мари- | ғ 
над остудить, поставить в хо- 
лодное место (или в холодиль- 
р ник) насутки, закрыть капроно- 
вой крышкой. 


Ткпсвежих шампиньонов, 1 лводы, 1 ст 
лсоли; 1 стл сахара, 100 гвиноградно- | 
го уксуса, 1/21ст растительного масла, 
перецігорошком, лавровый лист. 


Т Та 
СОЛЕНЫЕ ГРИБЫ 
Рыжики и груз 
ди обмыть, отрез. 

ешки. Прузди положить на Е 

5 ПАЩУ кипяченую воду (на 1 л воды 
Д НЫ соли), откинуть на сит 

Истой выпаренной кадки е 

а- 


‘уочиков чеснока, 10 горошин 
черного перца, 3З лавровых листа, 
3 зерна кардамона, 1 ст л уксусной 
эссенции; для рассола на 1 л воды: 
7 стл соли, 2стл сахара. 


АРБУЗЫ 
МАРИНОВ 


В КР а 

Арбуз разрезать на кусоч- 
ки, так, чтобы пролезли в бан- 
ку, кожуру срезать. На дно бан- 
ки _ положить кардамон, чёр- 
ный перец горошком, лавро- | 
вый лист, сверху плотно уло- | 
жить арбузы. Залить банки ки- 
пятком, оставить на 15 минут. 
Воду слить в кастрюлю, проки- 
пятить 5 минут с солью и саха- 
ром. В банки добавить чеснок 
и уксус, залить кипящим мари- 
надом, закатать. 


Тыкву, апельсин и лимон 
| Очистить от кожицы и зерен. 

| Провернуть все через мясо- 
| | рубку. Добавить сахар, все 
| тщательно размешать. Дать 
настояться при комнатной тем- 
пературе, пока весь сахар не 
растворится. Разложить’ по 
банкам, закрыть и убрать на 
холод. 


2 кг тыквы, 2 апельсина, 2 лимона, 
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Баклажаны 


, кабачки 
патиссоны, х 


тыква 


Земляника садовая 
(клубника) 


| 


Огурцы, патиссоны, 
арбуз, дыня, тыква 


Перец болгарский 


| | Петрушка на зелень 


Редис 


Укроп, тмин, фенхель 


тд 
знает, что это ещеи гор 


грядках поспели и прос 


ъъ. 


мидоры, баклажаны и кабачки, пе 
= письмах читатели «Нашей кухни» 
рецептов консерваций за то, 


выполня- 
ем эту просьбу, причем, самые «рейтинговые» — получившие мак- 


симальное число добрых слов в свой адрес — выделяем особо под. 
рубрикой «Хит-парад». 
Все рецепты проверены — очень вкусно! 


есес оаоьа гәз о 


т ә ое ео р оа зо о о о 


ваа б 


ХРУСТЯЩИЕ ОГУРЧИКИ 
СЕНЬОР-ПОМИДОР......................... 
РАЗНОЦВЕТЬЕ СЛАДКОГО ПЕРЦА 
ИЗУМИТЕЛЬНЫЕ КАБАЧКИ 
БАКЛАЖАННЫЕ ФАНТАЗИИ 
ФАСОЛЬ, ГОРОШЕК, БОБ 
ВКУСНАЯ СВЕКЛА 


ЛЮБИМЫЕ САЛАТЫ... 
КЕТЧУПЫ, АДЖИКА... 


ЭА сне, где плита - 


хруетащшиЕ 
ЗГУРЧИКИ 


Когда живешь в общежитии, учишься многому. Особенно накух- 
- одна на всех. До сих пор вспоминаю, как в пору за- 


_ каток общая кухня становилась пристанищем для сетоки баулов, на- 
битых доверху овощами. Это было своего рода соревнование хозяек 


рт тии 


САЛАТ «ЗАГАДКА» 


З кг очищенных кабачков 
(лучше брать крупные, если ка- 
| бачки молодые, то их все равно 
2 НУЖНО очистить и выбрать мя- 
2 | коть с семенами) и 0,5 кг мор- 
| кови натереть на крупнойтерке, 
| перемешать с 0,5 кг мелко на- 
| резанного репчатого лука. 
| Добавить в массу по 1 ст. 
сахара, раст. маслаи 9%-но- 
го уксуса, З ст.л. солии 2 го- 
ловки чеснока, пропущенного 
! через чесночницу. Оставить для 
пропитки на 2, 5 часа, разложить 
в стерилизованные поллитро- 
вые банки, стерилизовать 15-20 


мин. , закатать, укутать. 
Любовь СОТНИКОВА, 
г.п. Тереховка. 


а 


=“ 


Из откликов 
В прошлом году вышла за- 


муж, и этотсалатстал одним из 

первых, которыйя попробовала 

законсервировать на зиму са- 

мостоятельно. Легко, быстро и 

очень вкусно. Муж и свекровь 

остались очень довольны. 
Елена ТЕМНО. 


— каждая ревниво оценивалаурожай 
соседокито количество банок, куда 
это все уместится. Рецепты закаток 
` перенимали другу друга, при этом, 
как могли, нахваливали свои. Впро- ' 
чем, еще красноречивее были хлоп- 
ки «взорвавшихся» банок, ведь все 
хранилось прямо в комнатах, где зи- 
мой температура не опускалась ни- 
же плюс 20... 
Одна соседка поделилась со мной 
своим рецептом огурчиков «по-болгар- 
ски»: в стерилизованные 3З-литровые 
банки положить зеленцы, залить ки- 
пятком и дать постоять 15-20 мин. Во- 
ду слить в кастрюлю, добавить пряности 
(укроп, лавровый лист, перецгорошком)и 
снова вскипятить. В банку всыпать 3 ст.л. 
сахара, 1,5 ст.л. соли, влить 100г 9%- 
ного уксуса. Залить огурцы рассолом, зах 
катать и укрыть до полного остывания. 
Огурчики и вправду получились изуми и 
тельные: хрустящие, снежным вкусом. Од- — 
на беда — несколько баноксразупомутне- 
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а 


ча кух. 
ру за- 
ов, на- 
хозяек 
рожай 
к, куда 
акаток 
1 этом, 
‚ Впро- 
и хлоп- 
дь все 
где зи- 
эсь НИ- 


о мной 
5олгар- 
гровые 
ить ки- 


ли, поэтому всю партию пришлось поставить 
В следующий раз решила закатать огур- 
цы по рецепту другой соседки. Мне он при- 
глянулся своей простотой. Огурцы сложить 
в чистые 3-литровые банки, добавить 5 ч.л. 
сахара, 2 ст.л. соли, 80 г 9%-ного уксуса, 
пряности и залить холодной водой из-под 
крана. После этого банку, прикрыв прокипя- 
ченной крышкой, поставить на водяную баню. 
Как только в процессе стерилизации огурцы 
поменяют цвет — можно закатывать. Хоть бы 
она банка «выстрелила» — все целехоньки! И 
все-таки вкус огурцов на моих домашних впе- 
чатления не произвел. 
Итогдая решила исправить этот недостаток 
24 по-своему. Из первого рецепта 
позаимствовала соотношение 
компонентов, из второго спо- 


дины, затем 
огурцы (кон 
резать) и залит 
маринадом: нг 
— 3 ст.л. без 
2 ст.л. сахар 


водки. Стерили 
мин. Закатать, 
Ольга БЛОХА, 


соб стерилизации. Результат оказался потрясающим! 

Вотужетри года пользуюсь только этим рецептом: все бан- 

ки безупречно хранятся в квартире, а слабомаринованные 

хрустящие огурчики неизменно расходятся на «ура». Все- 
‚ таки полезно иногда п‹ ›экспериментировать. 


Светлана ГОНЧАРОВА, г. Могилев. 


МАРИНОВАННЫЕ 


а е млизованную З-литровую банку положить листья смородины, 
6 е5 ь точ ку укропа, заполнить предварительно замоченными 
К атм свой воде огурцами. Залить кипятком, дать постоять 30 
соли а воду слить в кастрюлю, добавить 1 ст.л. сахараи 2 ст.л. 
‚не! го кипятка. Рассол прокипятить. В огурцы всыпать 0,5ч.л. 


лимонной кислоты з 
‚ залить кипящим маринадом. Закатать, перевернуть 
и укутать. Маринованные т о 


аким ЖныМи И 
малосольными на вкус. образом огурцы получаются не и 


Инга ГОЛУБЕВА, г. Грязи Липецкой обл. 
жж Ё 
У огурцов обрез НЯ 
ать кон А5 
черного перца и аки. В банки уложить пряности: 4-5 ШТУК 


чеснока, немного свежей сакавровый лист, головку лука, 3 зубка 
н ни петрушки, укропа 

в З-л 0 М 
9%-ного уксуса и а итровые ‘ба 


МАРИНОВАННЫЕ ХРУСТЯЩИЕ 


ожить зелень, специи и пря- 
ельно зонтик), листья смо- 
й и черный перец, лав- 


4 На дно литровой банки ул 

ности: петрушку, укроп (желат 
‚> родины, вишни, чеснок, душисть 
— вый лист. 

Г ть банку небольшими огурцами, укладывая их го- у 

ризонтально, дополнить маленькими патиссонами и помидорами, | 
сверху можно положить еще веточки укропа. Наполненные банки за- | 
литькипящей водой, накрыть прокипяченными крышками, сверху—по- 
лотенцеми оставитьна 2-3 мин. Затем воду слить, банки вторично залить 
кипящей водой, накрыть крышками, полотенцем, выдержать 5-6 мин. 
После вторичного прогрева воду слить, добавить 1 ст. л. соли, 2 ст.л. 

Е ЕІ сахараизалитькипящим рассолом, процеживаяче- 
рез марлю. В наполненную банку влить неполную 
чайную ложку уксусной эссенции. Банку закатать, 
перевернуть и укутать на 10-12 часов. 

Огурчики хрустят и очень вкусные! 
Светлана ДЕРЯБИНА, с. Ножовка Пермской обл. 


Рецептов приготовленияле- 
чо — превеликое множество- 
Хотите — готовьте с морковью, 
с луком, в томатном соусе и 
с ломтиками помидоров. Но 
основным компонентом всегда 
хранювлод- || является сладкий перец. А про- 
полке стеллаж. | |бовали вы лечо, где преоблада- 
осто Для хране. | | ющийовощ — огурец? Необычно 

“и погреб. и вкусно, попробуете — будете 
просить добавки! 

Пропустить через мясорубку 
2,5 кг помидоров и 1 кг сладко- 
го перца, добавить 200 г сахара, 
200г6%-ногоуксуса, 200г раст. | 
масла и З ст.л. с верхом соли. _ 
(Варить 15 мин. , затем опустить 5 КЕ 


Мур 


ПО-ЧЕШСКИ 


Эти помидоры делаю не один год — 
всем они очень нравятся, попробуйте 


и вы. 
Зкгпомидоров, 1 кгрепчатого лука 


1 кгсладкого перца, 5 головокчеснока, 


5 шт. душистого перца. 

Маринад: 2 л воды, З ст.л. соли, 
бст. л. сахара, 1 ст. л. уксусной эссен- 
ции, 2 ст. л. раст. масла. 

Крепкие красные помидоры разре- 
зать на четыре части, лук и сладкий пе- 
рец — кольцами, чеснок измельчить 
Банки простерилизовать, всыпать ду- 
шистый перец. Выкладывать слоями: 
помидоры, перец, лук, чеснок. Овощи 
залить горячим маринадом. Банки сте- 
рилизовать в кастрюле с кипящей во- 
дой: поллитровые — 10 мин., литровые 
— 15 мин. После этого закатать, пере- 
вернуть, укутать. 

Любовь КРАВЕЦ, 
п. Красная Яруга Белгородской обл 


В СОБСТВЕННОМ СОКУ 


Созревшие помидоры с плот- 
ной кожицей и мякотью хорошо вы- 
мыть, уложить в чистые З-литровые 
банки, залить на 5 мин. кипятком, 
затем слить его, а помидоры залить 
кипящей томатной массой. Зака- 
тать, укутать. 

55 заливки: З л пропущен- 
рез мясорубку помидо- 
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ка (лучше! 


Свежеотжатого), 2 ст.л. соли 
3) 


З ст.л. сахара. 


и кае А 
‚ добавить по 
вкусу измельченный чеснок, на- 
тертую на крупной терке мор- 
ковь, семенаукропа, рубленую 
зелень эстрагона и мелиссы. 5 
Перемешать, чуть-чуть посолить 
и оставить начас, чтобы кабачки 
пустили сок. Плотно уложить в 
стерилизованныелитровые бан- 
| ки, залить кипящим маринадом 
| и стерилизовать 15 мин. Влить 
в каждую банку по 2 ст.л. раст. 
| масла, закатать, укутать. 
Маргарита СЕЧЕНЬ, г. Минск. 
Из откликов 
Собрали надачехорошийуро- 
жай кабачков и решили попробо- 
вать сделать заготовки по новым 
рецептам из газеты. Понравились 
многие, но особенно — «Ка- 
бачки в яблочном соке». 


Спасибо Маргарите Се- 
чень! ' 


Ольга ОГАРЕНОК; 


Гога! 


г.п. Островец: 


Ц 
ВОМ рАССОЛЕ 


‚ваю помидоры по зоа 
р ни укого не пробовала. 
е 


занные 
ложить наре 
лизованные З-литровые бб яблочных до- 
- В стери ы, Н 
е. = Е 2 небольшие луковицы». свеклы. Заполнить бан? 
е: 2 очка очищенной и] и залить на 20 мин. 
ј леки т Сл 
| я беру сор : 1,5 л воды 
и помидорами ( 8 ь рассол: 1, Й 
ку а воду слить и на ней приготовить Р 
кипятком. 


р І “Л. = у у . Ки ЯЩИЙ 
ой соли, 150 гсахара, 5с У 
1 ст. л. сгорк т.л 9 ного укс са п 


кутать. 7 
ми, закатать, у ай бл. 
р рассолапитьв банки Оона ГОГНА, п. Верховье Орловской о 


ЕЕ 


В СОБСТВЕННОМ 
соку 


Помидоры средней зрелос 
Уложить в 3-литровые банки. Пере: 


ПО-НЕМЕЦКИ зрелые вымыть, разрезать, пол 


Этим рецептом со мной Е жить вкастрюлю и поставить на ел 
- орая жи- | | сых : 

{| делилась подруга, Кот Е а | рей огонь, распарить. Когда они ст 
| 6 ветв Германии. УТ мягкими, протереть через си 


< Уже несколько лет за 
цепту и вкуснее, поверьте; 


ные помидорки, а маринад 
мои домашние порой зеливаю 
— чем их съедят. 
о З-литровую банку 
! помидорами, пересыпая доль- 
ками яблок, по бокам положить ного а 
полоски сладкого зеленого пер- того осно а 
ца, веточку петрушки. Залить Б 

на 5 мин. кипятком, затем слить 

и на этой воде сварить маринад, 
добавив 1 ст.л. соли, 5 ст.л. са- 


гб%-ного уксуса. анки 20 17 
хараи 50 Татьяна ИВАНЕНКО, г Зака 
ст. Обливская Ростовской обл. ее - 


Ин, 


КОНСЕРВИРОВ АНН ети 


‚8 
В чистые стерилизованные банки положить осоЕ 
Й Й ь 
рец, горький перец, лавровый лист, гвоздику. з лук, сладкий 
Разложить помидоры в банкиизалитьк 


слить и второй раз залить рассолом: на З л воды — 6 
соли, 1 ч.л. лимонной кислоты. Все закип 


положить в банку веточку укропа. Закатать. 


Б: 


«ХРЕНОВЫЕ» 


Это только название такое «веселое», а на самом 
пальчики оближешь. Особенно вкусны, 
дены, а хочется чего-нибудь такого... 


В чистую стеклянную банку, эмалированное или пластмассовое ведроуло- 
жить вымытые помидоры (красные, розовые — любые) и залить заливкой. 
Закрыть пластмассовой крышкой и вынести в погреб. Сто- „ 
ят такие помидорки до самой весны. И готовить про- я 
сто, и вкус отменный. 

Состав заливки: на 10 л свежего томат- 
ного сока — 1 ст. натертого корня хре- 

на, 1 ст. натертого чеснока, 2 ст. А 
сладкого перца, пропущенного че- 
рез мясорубку, 2'ст. соли, 1 ст. са- # 
хара, 1 ст. 9%-ного уксуса. Все 5% 
хорошо перемешать и залить по- 
мидоры. 

Выход — шесть З-литровых банок. 


Майя ТАВЛАШКОВА, 
г. Быково Волгоградской обл. Ь. 


«ГОЛЫЕ» 


Хочу предложить рецепт вкусных помидоров, которым лет 20'на- 
зад поделилась со мной знакомая (я тогда жила в Эстонии). Мыихна- 
зываем «голые» потому, что с помидоров снимаем кожицу. Брать мож- 
но помидоры как спелые, так и бурые, лучше средних размеров. 

В кастрюле довести воду до кипения и уменьшить огонь. Частями опу- 
скать помидоры в воду, слегка помешивая шумовкой, считать до 10 и вы- 
нимать. Так проделать со всеми плодами. Острым ножичком поддеть и 
снять кожицу, срезая место плодоножки. Сложить помидоры в банки. За- 
лить теплым маринадом и стерилизовать, накрыв крышками, З-литровые 
банки 15-20 мин., алитровые — 5-8 мин. Закатать. 

Маринад: на 5 л воды — 2 неполных ст. сахара, 250 г соли, 50 г 
укропа (можно 20 г сухого), 20 г листьев или корня хрена, 20-30’лис- 
тьев черной смородины, 5 лавровых листьев, 5 г красного моло- 

того перца, 4 ст.л. 9%-ного уксуса 
(уксус добавлять в конце варки). Ма- 
ринад кипятить 1-2 мин. Остудить, 
процедить. Его хватает на 15 ли- 
тровых банок. " 

Съев зимой помидорчики; 
выи рассольчик этот выпьете: 


И мне скажете спасибо: 
Людмила САФРОНОВА, 
` д. Жарковщина Гродненской обл. — 


деле помидоры — 
когда свежие овощи уже съе- 


Ё Ш 
Очень вкусны острые зеленые помидоры, не требующие те- 


пловой обработки. Рецептов много перепробовала, но моя закуска 
— самая лучшая. 


УЫ РА 
СЛЕПОЧКИ» 


Пропустить через мяс рубку 4 стручка горь- 
кого перцаи 4 головки очищенного чеснока. На ; 
дно чистых прошпаренных кипятком 3-литровых 
банок положить зонтики укропа, заполнить до 
половины зелеными небольшими помидора- 
ми. Залить частью острой массы, чтобы она рас- | 
теклась, заполняя пустоты. Доложить доверху по- 
мидоры. В 4 л холодной воды (я беру из колодца 
— она жестче) растворить 200 гсолии залить этим 
раствором помидоры в банках. Этого растворахва- 
тит на три З-литровые банки. Закрыть полиэтиле- 
новыми крышками и опустить в погреб. 

Лидия ДЬЯКОВА, ст. Алексеевская Краснодарского края. 


И 
«ОСЕННИЙ» 1,5 кг ВВЕ помидо- 


оров нарезать | ров, 1 кг моркови, 0,5 кг лу 
з кг и Е ретьнакруп- ка, 250 г томатного соўд 
| дольками, 1 кг В нарезать кольцами, 3,5 ст.л. сахара, 1,5 ст.л. со: 
| ной терке, 1 кг ту кого перца — солом- | ли, 1 ст. раст. масла, 6 лав- 
5-6 стручков не л. (без верха) соли. Ровых листьев, 10 горошин 
кой. Всыпать ит на 12 часов для | черного перца. 
Перемешать и п Сок слить в другую кат Овощи мелко нарезать, пе- | 
сока, него 1 ст. раст. мас- | ремешать с солью, сахаром и 
бавить Е оиции: 300гса- | томатным соусом, тушить 40 
5 мин, Овощи варить на | мин., добавить раст. масло, 
ть 2 добавив туда про- | лавровые листья и пере 
1, шить еще 10 мин., разложі 
в стерилизованные бан 


1Я. 


тоннани дазетр > 


"РАКЛАЖАНЫ -«ГРИБО ОЧКИ: 


чеснока, зелень (петрушка, укроп; сель- 
дерей), соль — по вкусу, 5 горошин души- 
стого перца, 2 лавровых листа, раст. мас- 
ло для обжаривания. 


Для маринада: 1 ст. воды, 0,5 ст. 9%- 
ного уксуса, 0,5 ст. раст. масла, соль — по 
вкусу. 

Баклажаны очистить, нарезать кубиками 
(2х2 см), хорошо посолить и оставить на 2 ча- 


са. Выделившийся сок слить, овощи промытьи 
обжарить в раст. масле. На дно стерилизован- 
ных литровых банок положить душистый пе- 
реци лавровый лист, наполнить баклажанами, 


лизовать 15 мин., закатать, укутать. 
Елена КУДЕЛЯ, г. Волковыск. 


Из откликов 


ромуони получаются как грибы. Приготовила 


ароматом советую собирать грибы. 
Жанна УС ТИНОВА, г. Овес 


2 кгбаклажанов, 2 луковицы, 2 головки | 


засыпать смесью измельченных лука, чеснока | 
и зелени. Залить кипящим маринадом, стери- | 


Давно слышала, что для заготовки бакла- № 
жанов существует особенный способ, по кото- | 


по рецепту Елены Куделя. Конечно, любитель | 
грибов сразу определит, что перед ним грибы \ 
не настоящие, но заготовка всем очень понра- | 
вилась. Наверное, плоды баклажанов содер- | 
жат какие-то особенные желирующие веще- | 
ства, потомучто кусочки получились как будто 
в желе. Теперь рекомендую этот рецептвсем 
знакомым, а любителям заготовок с грибным | 


СЛАДКИЙ 
ПЕРЧИК 


6 кг сладкого пер- 
ца, 1 ст. меда, 1 ст. 
раст. масла, 2 ст. во- 
ы, 1 ст. 6%-ного ук- 
суса, 1 ст. л. соли. 
Перец вымыть, раз- 
резать на 4 части, уда- 
‚лив семена, залить ма- 
` ринадом из воды, мас- 
ла, меда, соли и уксуса, 
варить до мягкости (15- 
20 мин.). В поллитро- 
вые стерилизованные 
банки положить по 2 * 
зубчика чеснока и, — 
утрамбовывая, 
сладкий пе- 
рец, залить 
маринадом. 
Закатать. „` 
Елена 


инете ИЕН 


МАРИНОВАННЫЙ СЛАДКИЙ ПЕРЕЦ 


> кгсладкого разноцветного перца, 2,5 лводы, 250 граст. 
масла, 200 г сахара, 2,5 ст. л. соли, 250г9%-ного уксуса. 

Перец нарезать крупными дольками. Из воды, сахара, Соли, 
масла и уксуса сварить маринад. Опуская перецв маринад неболь- 
шими порциями, довести до кипения, проварить, накрыв крышкой, 
6 ЕЕ = з-10 мин. Вынуть шумовкой, сложить в чистые пол- 
= литровые банки, долить доверху маринадом. Сте- 

рилизовать 5 мин., закатать, укутать. 

Выход 10 поллитровых банок. 

Игорь ЗАИЦЕВ, г. Александровск, 


Е) қр т ны н 
З кгс 8 Еа 
ка (можи 2 0г0 перца, 2 л томатного со. 
а (можно взять пропущенные г 
о - > 'Уценные через мясорубку 
мидоры), осе ст.л. соли. 1 сто 
ного ухсуса, 12 стручко аа сахара, 200г6%- 
ы : ‘< Стручков горьк 
раст. масла, 400г о - ‚ого перца, 260 
=. Е "ОКА, по пучкузелен 2 
2 кг красно- ПА р вушки, 8 луковиц о иукро 
а 
___го сладкого пер- = «рец ВЫмыть, очистить отсемян, разрезать 4 
ТО ца, 1 кг зеленого Сти, перемешать с измельченной заа а 
== сладкого перца, 29 нарубленным горьким перцем. Сва в и МЕ 
1 кг репчатого лу- - томатного с рить 5л 
ка, 300 г моркови, > !@ перец и тушить 5 мин 
300 гчеснока, пучок 220 
м лотистог 
укропа, 7 ч.л. со |ешечоо Ого цвета. Соединить сперцем и Е 
ли, 12 ч.л. сахара, | Раз ИН. В конце добавить Нарубленный зари а 
12 ст. л. раст. мас- | ложить перец с заливкой В нный чеснок 
ла, З ст.л. уксусной | “ ав укутать. 
эссенции. Е 0000088 ФЕДОРОВА, с. 
Перец вымыть, очи- Е 
стить от семян, нарезать 


Хлеборобное Ростовской обл. 


спот ЗАГОТОВОК 


соломкой, лук — кольца- 
ми, морковь натереть на 
крупной терке, чеснок и 
укроп мелко нарубить. Пе- 
ремешать со всеми ком- 
_ понентами; разложить в 
литровые банки, положивв 
середину каждой по цело- 
му помидору. Стерилизо- 
вать 35-40 мин., закатать, 


кутать. 
АД Лариса РОЖАЕВА, 
п. Шахта Тульской обл. 


ФАРШИРОВАННЫЙ 


ро отдельности обжарить в раст. масле рав- 
асти капусты, моркови, чуть поменьше 


— лука. 
Е а. Отварить немного риса, все смешать, 
Ршировать чашечки перца 


Заливка. На 1 л пропущенных через мясорубку 


помидоров — 1 ст.л. 
9%-ного уксуса, 6-8 шт. га 2 ст.л. сахара, 1 ч.л. 


гвоздики, 6- 
перца душистого, лавровы м, 6-8 горошин 


В лит овы а 
рец, Е 30 мин. а а г 
Е Р 
яна Я: п. К ирсантьево Красноярского края. 


р 
р 
м 
в 

1 
кг 


ЛЕЧО 


«ПРОЩЕ НЕ БЫВАЕТ» 


По 1кг помидоров и сладкого 
ного перца нарезать соломкой, 
а ешать с 0,5 ст. сахара, 1 ст.л. 
о 5 ст. раст. масла. Варить 25 
ЛИТ 2 ч.л. уксусной эссен- 
ции, добавить измельченные пучок 
укропа и головку реснока. Варить 
еще 10 мин., разложить в стерилизо- 


ванные банки, закатать, укутать. 
Наталья ЖУРИЛКИНА, 


ст. Н-Пластуновская Краснодарского края. 


ТОМАТНОЕ 


1 кгпомидоров, 2,5 кг сладкого 
перца, 1 ст. сахара, 1 ст. подсолн. 
масла, 2 ст.л. соли, 1 ч.л. уксусной 
эссенции. 

Помидоры пропустить через мясо 
рубку, добавить специи, положить на 
резанный перец. Варить 40 мин. с мо 
мента закипания. Горячим разложить 
в банки, предварительно положив по 


1-2 зубчика чеснока и укроп. За- 
катать. 


Галина СИДОРОВА, г. Иваново. 


ОРИГИНАЛЬНОЕ 


Зкг 
ков красных помидоров, 6 струч- 


оперца, 6-7 зубковчес- 
Нока, 1 ст.л. соли, 1 ст. сахара. 


кого перца, 4л томатного сока. · 
0,5 лраст. масла, 2 ст. сахара, 
4 ст.л. соли. 4 


Перец ОЧИСТИТЬ, нарезать ко- 
лечками, опустить в холодный. 
томатный сок, добавить все ин 
гредиенты. Довести до кипения 
и варить 10-15 мин. В конце вар- 
ки влить 0,5 л 9%-ного уксуса, 
довести до кипения, разложить 
в стерилизованные банки, за 
катать. 


Галина ЦЫГАНКОВА, ЛЛ 
г. Пикалево Ленинградской обл. р 


«ЦВЕТНОЕ» 


5 кгсладкого перца (лучше раз- 
ного цвета) разрезать на 4 части. 
Приготовить заливку: 0,5 л 
томатной массы (приготовить 
из свежих помидоров, пропустив 
ихчерез мясорубку), 1 ст. раст. 
масла, 1 ст. сахара, 1 ст. 9%- 
ного уксуса, 1 ст. л. соли ЕМ 
вести до кипения. Положитьп 
проварить 
рецв кипящую массу, пр Ё 
5-8 мин. , полученную мас- 
су уложить В горячий 
стерилизованные под 
литровые банки И За 
катать. 


Люблю Готовить, 
х многие рецепты пе- 
—_ реняла от мамы и 

бабушек. Сейчас, в 
сезон заготовок, хочу по- 
делиться самым любимым 
рецептом лечо, которое при- 
шлось по вкусу не только на- 
шей семье, но и друзьям, и 
знакомым. 


«СВЕТОФОР, 


З кг разноцветного слад- 
кого перца (желтого, красного 
и зеленого), 2 кг моркови, 3З л 
пропущенных через мясорубку 
помидоров, 1 ст. раст. масла, 
1,5 ст. сахара, 2 ст.л. соли. 
Чашечки перца нарезать на 
4-6 частей, морковь — тонки- 
ми кружочками (морковь должна 
быть тонкой, чтобы кружочки бы- 
ли маленькими). Приготовить за- 
\ | ливку: томатную массу, масло, 
н ы сахар, соль смешать и варить 10 
Ў мин. Опустить морковь и варить 
40мин. , потом — перец и варить 15 
мин. В последнюю очередь можно 
_  пожеланию положить рубленую зе- 
лень и чеснок: Разложить в стери- 
` лизованные банки и закатать. 


Татьяна ИВАНЕНКО, 
ст. Обливская Ростовской обл. 


Закатать. 


Зкгпомидоров крупно нарез, 
1 кг лука нарезать полукольцам 
1,5 кг сладкого перца — соломкой, 
1 кг моркови натереть на круп 
терке. Все перемешать, добавь 
0,5 кг томатного соуса. Постав 
тушить на 30 мин. Добавить 1 кгмел. 
ко нарезанных кабачков, 0,5 л 
раст. масла и тушить еще 40 мин За, 
5-10 мин. до готовности всыпать 3 ст.. 
л. с горкой соли, 5 ст. л. сахара, 1 
ч.л. молотого черного перца. и 
Расфасовать в горячем виде в. 
стерилизованные банки, заката 
Поставить вверх дном, не укутыва 


Елена КОЗЫРЕЙ 
ст. Марьяновка Омской 0 


По 1 0-литровому ведру спелых 
помидоров и неочищенного сладко- 
го перца, 200 г раст. масла, 200г 
сахара, 3 ст.л. соли, 10 горошин 
черного перца, 8 шт. лавровоголи- 
Ста, 2 головки измельченного чес- 
нока средней величины. р З 
Помидоры промыть, удалить пло- 
доножки, приготовить томатный сок, 
пропустив помидоры через соковы- 
жималку. Прокипятить его в течение 
10 мин. со всеми специями и пряно- 
стями. Очищенный от плодоножек и 
ри Перец нарезать соломкой, всы- 

Матный сок и кипятить 3 мин. 
горячем виде разложить в банки и. 


Полина ЕГОРОВА, 
х. Мартыновский 
_ Волгоградской обл. 


ЕТ 


ЮБИМАЯ АДЖИКА 
ИЗ НЕЛЮБИМЫХ 
КАБАЧКОВ 


Сколько себя помню, никогда не люби- 
ла кабачки. Но когда приходила зима, ма- 
ма открывала баночку с аджикой ия, упле- | сладкого перца — поло- 
тая содержимое, спрашивала: «Мама, з из + сками, 200 гморковинате- 
чего ты готовишь такой вкусный салат?» [ реть на крупной терке. Про- 
На что мама, улыбаясь, отвечала: «Под- } пустить через мясорубку. 


растешь — узнаешь». Теперь я замужем, | 300-400 г недозрелых 


ТЕТЕ ть 


1 кг молодых кабачков 
нарезать кубиками, 350 г | 


х и муж мой, как и я, терпеть не может ка- { слив, в это пюре добавить 13 

Я бачки. Но нашу:аджику любит больше всех | 20-30 г соли, 50-100г — 

г домашних заготовок. ‚ сахара, 20 мл 6%-ного 

н З кг кабачков, 500 г моркови, 500 г уксуса, 150 г раст. мас- 

т сладкого перца, 1 ст. зубков чеснока, / ла, все прокипятить. Опу- 

Е 1,5 кг помидоров, 2,5 ст.л. молотого | стить нарезанные кабачки 
красного перца, 0,5 ст. сахара, 2,5 ст.л. | перец, морковь, варить 20: 

= соли, 1 ст. раст. масла. | 30 мин., помешивая. До- | 

А ~ Кабачки, морковь, сладкий перец и по- | бавить мелко нарезанные 

- мидоры пропустить через мясорубку, до- | петрушку (по желанию) 

2 | бавить масло, сахар, соль и варить 40 мин. № р 


головку чеснока. Проки- 


Массу остудить, смешать с измельченным | пятить еще 5-7 мин., раз- 
чесноком и красным перцем, варить еще | ложить в банки, закатать. 
5-10 мин., разложить в стерилизованные | Вкус получается отмен- 
банки и закатать. 


ный! 
Наталья МАРАЧКОВА, г. Гомель. 1 
Из откликов 
Большое спасибо за рецептаджики На- 
талье Марачковой. Теперь эта домашняя 
заготовка стала любимой и в нашей се- 
мье! 


Татьяна 
БЕЛОКОБЫЛЬСКАЯ, 
с. Еловатка 
Саратовской обл. 


Лидия СТАНКЕЕВА, г. Новоузенск. | 


С рецепты 


ЗАГОТОВОК 
ЗАКУСКА «ИЗУМИТЕЛЬНАЯ» 


4 кг молодых кабачков нарезать кружками, добавить по 
200 г раст. масла, сахара, 9%-ного уксуса, 2 ст.л. соли, 
< Измельченную зелень укропа, лавровый лист. Перемешать, 
е оставить на 6 часов, чтобы выделился сок. Затем кабачки раз- 

ложить в банки, а сок закипятить и кипящим залить овощи. Сте- 

рилизовать 10-15 мин. Закатать, перевернуть, укутать. 
Зоя МАКСИМОВА, г. Н.Серги Свердловской обл. 


атс и «ОТЛИЧНЫ 


рали не один год. Если какого-то ком- | Уложить в З-литро 


понента нет, можно обойтись и без не- |банкумаленькие (с огурец 
ГО, но вкус у салата будет иным. | кабачки, предварителы 

2 кг кабачков натереть на крупной тер- (вымытые, но со шкурко 
ке, 1 кгпомидоров нарезать дольками, 1 кг |Всыпать 1,5 ст. л. сол 


моркови натереть на крупной терке, 1 кглу- [2 ст. л. сахара и вл 


ка нарезать кольцами, 1 кг сладкого пер- 10,5 ч.л. уксусной эс: 
ца — соломкой, стручок горького перцаи (ции: о 

2 средние головки чеснока измельчить. | Пряности — по в 
Добавить 4 ст.л. соли (насыпать вровень |(крупный зонтик укрс 
с краями), 1 ст. раст. масла. Все пере- лист черной смо ; 
мешать и поставить вишни, лавру 
на огонь. Когда за- | ка, лист и корен 
кипит, всыпать 2 ст. перец горошком 
сухого риса и ва- доверху кипятком, накр, 
рить до готовности. | стерильной крышкой, сте- 
В конце варки до- рилизовать 10 мин. За- 
бавить 1 ч.л. уксус- | 
ной эссенции. Го- т 


Бәнем Разложить в вкусными, хрустящим 
стерилизованные банки и закатать. —— 


Отлично стоят, 
Оксана ПОРТНОВА, 2. Пенза. | Елена КЛЮЙКОВА, о 


КОНСЕРВИРОВАННЫЕ 


Приготовить рассол из 0,5 л воды, 4-5 Е. 
Е Золи и 1 ст.л. уксусной эссенции. Дать закипе ра, 2 
дно каждой поллитровой банки положить 2 зубчика К 
Ванни кольцами, перец горош скен ОСНО: 
› зонтикукропа, несколько колечек с адкого лавровый 
ими семин, нарез тьколь 2 1еРца. Ка- 

а разрезать попол м) Чами (если ка- 
ч ‚рассолом. Стери лиз ова › СЛО; 
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“Фантазии, 


В ТОМАТЕ 


В прошлом году очень порадо- 
вали урожаем баклажаны. Мы ихи 
тушили, и жарили, и заго- 
товок, конечно, разных на- 
делали. Но особенно понра- 
вились баклажаны в томат- 
ном соке — блюдо, похожее 
на лечо, но очень нежноеи 
чуть остренькое. 

Нарезать на крупные лом- 
тики 2 кг баклажанов, со- 
ломкой — 0,5 кг сладкого 
перца. Очень мелко нару- 
бить 100 г чеснока и 1-2 
стручка горького перца. 

Приготовить томатную 
заливку: смешать 1 л то- 
матного сока, 1 ст. раст. 
масла, 2 ст. л. соли, 100г 
сахара и 100 г 9%-ного 


СЛАДКО-ОСТРЫЕ 
ЗЕЛЕНЫЕ ПОМИДОРЫ 


По 5 сгручков красного сладкого и 
горького перца, пучок петрушки, 200 г 
чеснока. 

Овощи очистить, вымыть и пропустить 
через мясорубку. Полученную кашицу хо- 
рошо перемешать, залить 1 ст. 9%-ного 
уксуса и дать постоять 30 мин. ў 

Зеленые помидоры вымыть, каждый 
плод надрезать по середине, не дорезая 
до конца. Ножом нанести внутрь острую 
кашицу, соединить места надреза и уло- 
жить помидоры в стерилизованные ли- 
тровые банки. 5 АЕ 

сол: на 1 лводы — .л. 5 
1 А 100 г9%-ного уксуса. Уусу Завести я ча 

Кипящим рассолом залить помидоры, : и ио вид чено _ 
накрыть стерилизованными крышками, | а А опена ова 
стерилизовать 15 мин., закатать, укутать. | а Е. 1 ыы 

Выход — 10 литров. ‚ у ив 

Марина ТЕСЛЯ, г. Уфа, Башкортостан. ‚ баклажаны и сладкий пе 
~ ‚ Изоткликов _ рец и варить до готовно- 

Сестра сетовала на то, что фитофтора сти, те. когда баклажана 
«съела» все помидоры. Ая обрадовалась, | Можно ауда 288 кави д 
потому что в прошлом году для пробы за- ое ы а Г ай и. 
крыла две баночки «зеленок» по рецепту Не 

Марины Тесля из Башкортостана, и эти по- | и. 

мидоры очень нам понравились. В этомго- 

` дузаготовим больше: и муж, и дети съели 


шим удовольствием. Спасибо! 
Татьяна ГРАНИНА, с. Грона 


ТИ ТТИ РАТЕ 


ИТ 


777 


ЫГ 


«ВКУСНЫЕ» 


2 кгбаклажанов, 

1,5 кг помидоров, 1 
кг сладкого перца, 0,5 
2°. ст. раст. масла, 0,5 ст. 
сахара, 1 ст.л. с вер- 
хом соли, 4-5 зубковчеснока, 

0,5 ст. 6%-ного уксуса. 
Пропустить через мясорубку 
— | помидоры и перец, чеснок мел- 
ко нарезать, добавить специи, 
— масло и проварить. Очищенные 
баклажаны поместитьна 5 мин. в 
‚· кипящую соленую воду, откинуть 
на дуршлаг, разрезать вдоль. 

Баклажаны сложить в кастрю- 
лю, залив горячей томатной мас- 
сой, варить 20-30 мин. Разложить 
в стерилизованные банки, за- 
катать. Укутать до полного осты- 
16 вания. Очень хорошо такие ба- 


клажаны хранятся в комнате. 
Елена ПОПОВА, г. Минск. 


рецепте ЗАГОТОВОК А 


Настало время закаток. Я хо 
поделиться самым вкусным и сыт. 
ным овощным салатом из баклажа- 

нов, который стал любимым блю- 
дом всей семьи. 


САЛАТ 
«С КОЛЕСИКАМИ» 


1,5 кг баклажанов, 0,5 кг лука, 
0,5 кг моркови, 1 кг помидоров (а 
лучше 0,5 кгпомидоров красных, 0,5 кг 
сладкого перца и 2 больших яблока 
(антоновка), 1,5 ст. подсолн. масла, 
2 ст.л. соли, 3-4 ст.л. сахара, 1 ст. 
отварного риса. 

Баклажаны вымыть, ошпарить ки- 
пятком, очистить от кожицы, нарезать 
«колесиками» по 2 см, посыпать солью 
и оставить на 15-20 мин. , чтобы вышла 
горечь, отжать, обжарить в подсолн. 
масле до золотистой корочки. Мор- 
ковь. натереть на крупной терке, лук 
нарезать мелко, помидоры — долька- 


лн Сене 


© 


- «МОЯ МЕЧТА» 


кг аклажанов, З кг сладкого красного 

‚ 4кгсвеклы, З лтоматного соуса, 1,5 ст. 

ст. масла, 3 ч.л. уксусной эссенции, соль, 
ререий перец, укроп, кинза — по вку- 


Ер от рез сито. Посолить пе- 
маслом и эссенцией. — 


| ми, перец и яблоки — со- 
ломкой. 

Морковь и лукотдельно 
обжарить в подсолн. мас- 
ле, сложить в кастрюлю, 
добавить помидоры, пе- 
рец, яблоки, «колесики», 
влить оставшееся масло, 
довести овощи до кипе- 
ния, всыпать соль, сахари, 
тушить до готовности 40° | 
45 мин. За 10 мин. докон° _ 
ца варки добавить рис: | 
Разложить в литровые 
стерилизованные саи | 
и закатать. 

А зимой из с 
| «с колесиками» 


КАБАЧКОВЫЙ 
«АНКЛ БЕНС: 


1 ст. томатной пасты, 1 л 
4 воды, 2 кгкабачков, 1 ст. раст 
| масла, 1 ст. сахара, 1 ст.л. со- а Я й 
` пи, 4 сладких перца, 10 луко- 8 760 Ј 
виц, 4 моркови, 10 помидоров, Е " КВАШЕНЫЕ 
Е 


1 ст.л. 70%-ного уксуса. а . 
Баклажаны вымыть, разрезать 


Кабачки очистить от кожиц! 
и семян, нарезать мелкими ку- № ль, не дорезая до конца так, что- 
| 6 е у толучился «кармашек». 
биками, смешать с солью, саха : ‚2 нач ОИ 2 
ром, раст. маслом и разведеннои в $ < нарезать по 
ГУЧКЕ 7. 
в воде томатной пастой. Про- Учка кинзы, сельдерея, 2 струч 


ка острого пе у 
варить 10 мин. Сладкий перец | а КА рца, 2 головки чес 
и лук нарезать полукольцами и, а, стручок сладкого перцаи 1 
соединив с кабачками, варить | МОРковь В каждый «кармашек» по- 
еще 10 мин. Потом добавить на- | ПОЖИТЬ примерно по 0,5-1 ч.л. смеси, 

щ : плотно сложить баклажаны в эма- 


тертую на крупной терке мор- яр 
эованное 10- Ф 
ковь а ещечерез 10 мин. — мел- | ЛИРованное 10-литровое ведро, на 
крыть марлей, поставить гнет. 


ко нарезанные помидоры и ук- т: 
сус. Варить салат еще 10 мин.., Приготовить заливку из 5 л во- 
? ды, 5 ст.л. с верхом соли, 0,5 


разложить в стерилизованные 
банки и закатать. ст. семян кинзы (кориандр), из- 
Зоя МАКСИМОВА, мельченного пучка сельдерея, 3- 


2. Нижние Серги Свердловской обл. 4 лавровых листьев, 10 горошин 

Из откликов { черного перца. Вскипятить, осту- 

Очень нравятся все заготов- | дить и процедить. Залить баклажа- 
ки, рецептами которых делится | НЫ, оставить на несколько дней в 
Зоя Максимова из Свердловской Ё Доме (чтобы заквасились), а по- 
обл. Но самым вкусным считаю | ТОМ вынести в погреб. 
Салат «Анкл Бенс». Не только для | Точно так же можно готовить 
будней хорош, но и для празд- и зеленые помидоры, но перед 
‘ников. Рецепт этот потом я ви- = т. > 
ния полАру кипятком, чтобы кожи- 
> боми потом рмен. ца побелела, но не лоп- 
ай 


нула. с, 
«Нашей кухне» Нина ИВАНОВА, 


КРУПЕНЬКО, г. Казань. 2. Тихорецк р 
Краснодарского края. +) 


©К 


—— > 


а тєцєпт ПБТ Зи 


‚ ИКРА из дклажанов 


Между нами, женами военнослужащих, существует 
ти «братство»: ты — мне, я _ тебе. Меня многому научили стар- 
Ђ= Шие подруги, чему-то научила я. И буду очень рада, если 
К. ние семейная заготовка, рецептом которой со 

векровь, понравится другим людям. Каждый 


год за - Д 
д закрываю по 60-80 поллитровых баночек такой икры, ивсе рав- 
но она расходится очень быстро. 


1 ДЕА 
а нов, · кг репчатого лука, 15 стручков сладкого пер- 

3 - масло для обжарки, сол 

кар ь, томатная паста 

м к $ з уксус, чеснок 
"е Лук измельчить и обжарить в раст. масле до румяности. Сладкий перец 
резать тонкой соломкой, добавить к луку, тушить до размягчения (мас- 
са должна стать пюреобразной). 

У баклажанов срезать хвостики и опустить плоды це 


подсоленную воду, варить 15 мин. Вареные баклажаны сморщатся 

легко будет входить деревянная палочка. С остуженных бака „авідре 
кожицу, а мякоть мелко нарезать или пропустить чере й м" 
единить с поджаренной массой, посолить, добавить ОМА м” 
30-40 мин. Добавить мелко нарубленный чеснок ом асту и тушить 
рилизованные банки, закатать, укутать. ус, разложить в сте- 


«ЖИВАЯ о ИКРА Миасское Челябинской обл. 


Хочу предложить бабушкину «живую» 
ния лет 20 назад она «подслушала» в оч ре 
ди и част 
им. Потом икра была незаслуженно забыта о пользовалась 
отыскала этот рецепт в своих еще детских вю года два назадя 
З кг баклажанов, 1,5 кг моркови, исях. 
1,5 кгсладкого перца (желательно крас- 
ного), 0,5 кгчеснока, 2 стручка горько- 
го перца, 1 ст.л. 6%-ного уксуса, 0,5 л 
раст. масла, соль — по вкусу. 
Баклажаны очистить и целиком от. 
варить в подсоленной воде до мягкости, 
выложить на наклонную поверхность под 
пресс на сутки. Остальные овощи помыть, 
почистить и пропустить через мясо- „ 
| рубку, добавить пропущенныечерез д 
. ку баклажаны, соль, уксус 
10. Все хорошо вымешать. 
лть в банки. Хранить в хо- 


КЕ год. 
е можи омила ТУМАНОВА 


ликом в кипящую 


КРУ. Рецептее приготовле- 


рец" ЗАГОТОВОК 


ОЙ ВАРИАНТ: 
ошек очистить, промыть. 
ть 1 л воды, добавить 2 
оли, 2 ст.л. сахара. В кипя- 
рассол всыпать горох так, что, 
\олностью был покрыт водой, | | Ч8Рез мясорубку, смеш 
ть 15-20 мин. (до мягкости гот резанного кольцами в 
ин). Рассол слить: он не понадо- тертой на крупнойте лука, 1 кгна- 
я. Горох разложить в банки и за- б рке моркови, 
овым горячим рассолом, при- | 
ленным из 0,5 л воды, 1 ст.л. || пропущенного чере 
ара, 1 ст.л. соли. Перед закат- | Влить 2л томат оС 
з поллитровую банку добавить Раст. масла, соль Е сока, 0,5 л 
л. лимонной кислоты (не ук- вить по вкусу. Все сахар доба- 
уса!). Закатать. Преимущество это- | Рить 2 часа. смешать и ва- 
‚оба втом, что горошек не на- | 
до стерилизовать, а главное — не 
. случая, чтобы он «взорвался». 
Стоит прекрасно несколько лет, со- 


Ы 


а — 5 | 

храняя красивый цвет и вкусовые рец. Разложить салат 

качества. | Ванные банки, закат. ИО 

— ` Антонина ПАНАСОВИЧ, г. Орша. | Е ЕЗ укутать 
рта ашал Е С Тро. КЛЮЛОВА 


ицкое Липецкой обл. 


Ф . = 


на дачных учас 
тках овоща, согла 
сил 
нимает фасоль не зря. ась, что место насрадка а 


МАРИНОВАННАЯ ФАСОЛЬ 


У молоды 

Іх 
холодной сова фасоли обрезать кончики, вымыть ее в 
ооа ЕО о в кипящую слегка подсоленную воду 
одную воду и т Вынуть из кипятка, сразу опустить в хо- 
ал: нуть на дуршлаг. Воду, в которой отвари- 


валась < 
ас 
дась фасоль, использовать для маринада. Стручки фасоли к 


| И аин ЗАГОТОВОК 
зопотиерецепть ЗАГОТОВ 
ч варом от фасоли 
1 ст.л. 9%-ного ксуса и залить горячим от | 
Нива него 2 ч.л. соли на 1 л отвара. Накрыть стерили- 


./” зованными крышками и стерилизовать 30 мин. Закатать. Пе- 
_ ревернуть, охладить, не укутывая. Хранить можно при ком. 


натной температуре. 


лить рассолом ( 


1 ч.л. лимонной кислоты) 


ставить фасоль в прохладн 


өеояоо в 


У многих дачников растет 
Спаржевая фасоль. А какие 
вкусные консервации можно 
из нее сделать, знают не все. 
(Я очень люблю тыкву, поэтому 
> многие заготовки, в том числе 
и Фасоль, делаю с 

20 этим вкусным ово- 


^^ ИКРА 


1 кг тыквы, 1 кг 
спаржевой фасоли, 
1 кг помидоров, 1 кг 
яблок, 1 кг сладко- } 
го перца, 0,5 кг лука, 
0,5 л раст. масла, З00г * 
сахара, 50 г соли, 50 г. 
9%-ного уксуса, пряно- 
_ сти — по вкусу. 
Все овощи очистить 
и пропустить через мясорубку от- 
| дельно друг от друга, лук мелко на- 
лнковать, | 
В таз влить масло, нагреть и пас- 
> в нем лук 10 мин., затем 
измельченные помидоры 


КВАШЕНАЯ 


Спаржевую фасоль, обрезав со стручков кончики, помыть. Поло- 
жить в кастрюлю или банку с широким горлышком. Слегка уплотнитьиза- 
на 1 лкипяченой охлажденной воды — 2 ст.л. солии 
. Накрыть посуду пленкой и обвязать. Оставить 
при комнатной температуре. После появления признаков броженӣя по- 
ое место. Через 7-10 дней можно пробовать, 


Р 


Галина БАТАМАНЕНКО, г. Щучин. 
а $ 2 5 Ф ё а-в з % 4 
тить на среднем огне 1 час. Добавить 
пряности и варить еще 10 мин. 
Быстро расфасовать в стерили- 


зованные банки, закатать, укутать до 
полного остывания. 


Выход — 9 поллитровых 
банок. 


ЗАКУСКА 


2 кг тыквы, 1 кг спар- 
жевой Фасоли, 1 кг 
красных помидоров, 
0,5 кг сладкого перца, 
00 г подсолн. масла, 
‚200 г сахара, 50 г соли, 
100 г 6%-ного уксуса, 
150 г чеснока, зелень 
Укропа. 


И Тыкву нарезать кусоч- 
Ми длиной > (АМИ, Фасоль — палочка- 
полуқольц а М ‚ Перец — кольцами ИЛИ 
8 м Идоры Ичеснокп і 
Соль, ар КУ, добавит 
Овощи хо!» Масло, уксус, опуст 
д0 кипени о перемешать, дове : 
- Ход 


нашей еревне 
) якив нашей д 
Отку, ОЗЯЙКИ у овна 
ав рецепт, сейчас вр 
нали Э 


ицион- 
еди трад 
кто вспомнит, но ср иму необычная | 


К) е1 г Сты 
л ных заготовок ре тала самой попу- | ресу 
Б роковая 2р йте, думаю, Ори" | сь консервацией. Приходишь 
е лярной. Попрооу ей фирменнои 1 _ боты уставшей, времени, 
ии инальный вкус наш су 
ить п 


м. 
ў икры понравится МНОГИ 
по- 


ть. ИКРА 
С МАЙОНЕЗОМ 


{ чтобы долго возиться с при- 
готовлением ужина, нет. Вот 
и готовишь на скорую руку. 
Очень вкусным получается 


чесно- | пельменный суп с фасолью в 
ок | Віку кабачков, 10 со. томате. Как его варить, ярас- 
ка, по 250 г майонеза и ахара, 2 | сказывать не буду, а вот ре- 
ли- | соуса, 1 ст.л. соли, 100 гә сле | цептом заготовки фасоли в 
т 5 
Д | рои красного моло томате поделюсь. 
. масла. ы 
ІХ | 90 БРЕСТ, и чеснок пропустить через | 2 кг бобов фасоли, 1 к 
Е | м ь-чуть проварить и про- Е моркови, 1 кглука, 2 кгслад- 
ти | кого перца, 3,5 л томатно- 
тереть ч Я | 
Добавить остальные компоненты, | го сока, 1 ст. сахара, 0,5 л 
ар- перемешать и варить на медленном | раст. масла для обжарки, 
кг огне 2,5-3 часа. В конце варки влить 4 4 ст.л. без верха соли. 
З 2 ст.л. 9%-ного уксуса, разлить икру г Фасоль сварить до готов- 
р. в стерилизованные банки и закатать. | НОСТИ. Морковь нарезать со- 
ца, Лидия ТОКАРЕВА, | Ломкой, лук — полукольца- 
ла, д. Красногоровка Воронежской обл. > мии обж арить в половина 
ли, _ Изоткликов Р Ё раст. масла. Отдельно наре- 
са, Пожалуйста, передайте благодар- | зать сол Омкой сладкий Е 
нь ность Лидии Токаревой за ее рецепт | рец, обжарить в ставшем > 
яв № 8 за 2002 { 
а б икры, опубликованный в В раст. масле. Е ба 
оч- | Е р | 
арр а. ея они. м ем | стоматным соком саха г 
дли ценить консервир даши СОлью, варить 40 мин. Го- 
можно только после того, как пройдет й рячим разложить в 
25 Зима. Сразу видно, какие заготовки . лизованные с стери- 
5 ыли съедены в первую очередь, а ка- . а и, за- 
ить © остались. Кабачковая икра с май- | В р 27 
- зом исчезла г. -Ё == ы7 
сти счезла из погреба уже к Но | тров. 
, Ольга ДУ, Е 
„ Надежда СИДОРОВ ‚| ДУДАРЬ, |. 
г. Вольск Сара 


Г. п/о Дубов. б 
"н0вской обл. |} А 


ЗАГОТОВОК | 
БЕЛОРУССКИЙ БОРЩ 


Он очень хорош для студентов (мамочки, возьмите 

на вооружение), холостяков, а также для деловых лю. 

< ў дей, у которых мало времени для стряпни. Его можно есть 

как салат-закуску, но лучше зимой выложить в кастрюлю 

с кипящим бульоном и квашеной капустой. И еще совет: 

при заготовке на зиму лучше не отступать от технологии и усло- 
вий рецепта. 

2 ст. сухой белой фасоли, 2 кг столовой свеклы, 2 кгкабачковцук- 
кини, 1 кг моркови, 800 г репчатого лука, З корня петрушки вместе 
с зеленью, 0,5 л соуса «Краснодарский», 1 ч.л. семян кориандра, 8 
горошин душистого перца, 2 ст.л. соли, 5 ст.л. сахара, 500 г раст. 
масла, 80г9%-ного уксуса, 2 бульонных кубика с грибным вкусом, 
0,5 лводы. 

Фасоль отварить до полуготовности. Все овощи вымыть. Морковьочи- 
ститьи натереть на крупной терке, лук мелко нарезать. Морковь илукоб- 
жарить в раст. масле и сложить в таз. Свеклу натереть на крупной терке 
и смешать с морковью и луком. Кабачки очистить от кожицы и семян, на 
резать небольшими кубиками и соединить с овощами. Овощную смесьпо- 
ставить на огонь, добавить воду, соль, сахар и проварить 15 мин. Затем 
заправить томатным соусом, раст. маслом и варить, помешивая, еще 15 
мин. Мелко нарезанный вместе с зеленью корень петрушки, кориандр, ду- 
шистый перец всыпать в салат. Через 10 мин. положить размятые бульон- 
ные кубики, влить уксус, потушить 5 мин. и снять с огня. 

В подготовленные поллитровые банки разложить горячий борщ и за- 
катать крышками. Укутать до полного остывания. 

Антонина ПАНАСОВИЧ, г. Орша. 


пробл 


САЛАТ ‹ 


Готовить этот салат очень лег- 
ко. Если зимой на приготовление 
ина не будет времени, просто 


переме т 1 ‹ 
вой или гречневои кашей (1:1) и 


подогрейте. 
По 2 кг свеклы и моркови на 
1А ~ 


теретьна крупной терке, 2 кгпому 
доров нарезать дольками, 2 кг лу- 


предварительно замочить на но 
Овощи смешать с 0,5 л раст. ма‹ 
ла, 1 ст. сахара, 1 ст.л. 9%-ної 
уксуса, 1/4 ст. соли, 0,5 лводы 
Тушить 2 часа. Разложить в ст 
рилизованные банки и закатать. 


В 


КИ 


шайте этот салат с рисо- | 


ка — кольцами, 4 ст. сухой фасоли | ! 


| 
свеклу и мор 


— Золотыереценьь 


7 


чеснок, СОЛЬ. Кипя- 


Разл 

Лиз ожитьв 

ованные банки и ие ео 
.Бан- 


ки 
укрыть до остывания 


Людмила РОМАНЕНКО 
Краснодарский край, 


3 кг свеклы, 2 КГ моркови, 


2 кгсладкого перца, Зкгпоми- 
атного со- 


соль— ПО 


ковь, пот 
ие 15 мин. Затем 


ущенные через 
доры или томат- 


масле в течен 
добавить проп 


мясорубку поми г 
ный СОК, нарезанный соломкой 


сладкий перец, посолить. Ва 
рить, помешивая, час. За иы 
до ГОТОВНОСТИ добавить л 2. 
вые листья, можно немного 
хара. Разложить В стери- 
лизованные банки, за- 


катать. 
Выход — 15 пол- 

литровых банок; 

Эльмира Ф! ПО, 


Это сочетание до- 
= вольно необычно. Но 
когда я попробовала у 
подруги за празднич- 
ным столом салат из такой за- 
готовки, мне сразу же захоте- 
лось узнать рецепт. Теперь каж- 
дую осень заготавливаю све- 
клу со сливой (если год для слив 
неурожайный, то вполне под- 
ходят яблоки, нарезанные доль- 
ками). Очень советую и вам по- 
пробовать. 
Свеклу (лучше взять мелкую 
- темноокрашенную) отварить до го- 
товности, очистить, нарезать доль- 
ками. Сливы вымыть, удалить ко- 
_ сточки и пробланшировать З мин. В 
24 банки (литровые или поллитровые) 
Г уложить слоями свеклу и сливы, 
пряности (перец, гвоздику, пло- 
Б обавить по вкусу. 
ды лимонника) д г 
Залить кипящим пассолом, ДЕИ 
ы = 
ным из 1 л воды, О, 
о л. соли. Закатать, пе- 
сахара, 2ч. иа 
ь, укутать. 
р из этой заготовки, слив 
— т о приготовить салат, до- 
в“. занный 
| бавивотварнойкартофель, наре Й 
са ошпаренный нарубленный 
Е изии: (по ольше) и отварную 
репчатый лук 


за айонезом.. 
озсо 1 Эльмира, ФИЛИППОВА; Пермь. 


Казалось бы, все консерви. | 
рованные салаты одинаковы, 
Овощи, соль, уксус... Но и | 
| смекалистая хозяйка найдет | 


| простор для фантазии. Ког- - 
| да готовила этот салат впер- 
` вые, за основу брала обычное | 
лечо, вот только помидоры 

| — зеленые. В итоге салат по- 

| лучился... 


 «ИЗУМИТЕЛЬНЫЙ: 


4кгсладкого перца, 4кгзе- 
| леных помидоров, 2,5 кг лука, 
|300 г зелани петрушки, 1007тг 
зелени сельдерея, 150 г со- 
ли, 200 г сахара, 100 г6%-но- 
| гоуксуса, 1 ст.л. молотого чер- | | 
ного перца. | 
Перец освободить от семян 
И нарезать полосками шириной 
5-8 мм, помидоры и лук — кру- 
жочками толщиной 3-4 мм. Зе-Ё 
Лень измельчить. Овощи смешать Ё 
В тазу, заправить солью, сахаром, Ё 


черным перцем и уксусом. Плот- 
НО уложить в банки. 


кореньям 
Зелени пе 


Юмы, а остальное за, 
Ртыми на крупно, 


и, получилось пе 
тушки и сельдер 


ПУЄТНЫЕ 
знеселы 


в прошлом году мы с мужем делали капусту под | 
двумя крышками. Точно по указанному в газете ре- 
дету, но, видно, условия ее хранения были не очень 
подходящие, и она не получилась хрустящей. В этом 
годурецептизменили, добавили водку, капуста стала 
очень вкусной. Такую делали практически всю зиму: 
нашинкуем баночку, поставим в холодильник, а когда 
кончится, снова квасим таким способом. 


КАПУСТА, КВАШЕННАЯ С ВОДКОЙ 


На ведро капусты — 100 г соли, морковь, тмин — по вкусу, 2 ст.л. 
сахараи 100 г водки. 

Белокочанную капусту нашинковать, посолить, добавить немного на- 
тертой на крупной терке моркови, тмин. Перетирать не надо. В З-литровую 
банкувложить капусту с морковью и прижать плотно, не утрамбовывая. На- 


греть вгорячей воде 2 полиэтиленовые крышки: одну с одинарным краем, 
другую с двойным краем. Первую крышк 
горловину, 

Второй кры 


Анна ТОДОРЧ УК, г. Брест. 


"ЗАК ВАСИТЬ 
ОЧЕНЬ 
_ «ПРОСТО! 


З Квасить Капусту можно в 
Е ИЕ кастрюле, банке. На 
капусты понадобится 


| семян укропа, 


С ЛУКОМ И СВЕКЛ 

Нашинковать 10 кг белоко 
капусты, натереть на крупно! 
ке 1 кг моркови и 0,5 кг свекл 
резать соломкой 1 кг сладког 


ца, добавить лавровый лист, | 
1 ч.л. душистог 


5? ат моркови и 20- 
с крупного помола. 
гу чи ТЕЕ ЗАВ гере 
А нашинковать, мор- 
ковь натереть на крупнойтер- 
ке, перетереть овощи с со- 
лью до выделения сока. Сло- 
жить в чистую посуду и плот- 
но утрамбовать. Капуста долж- 
на быть не выше 4 см от верха 
посуды. Сверху положить мар- 
лю и для ускорения выделения 
сока — груз (банку с водой). 
26 оставить при комнатной тем- 
пературе (18-22 град.) на 4-6 
дней. За это время капусту нуж- 
но трижды проткнуть чистой па- 
лочкой, чтобы не было горечи, 
появляющуюся пену снимать, а 
сок должен быть выше капуст- 
ного слоя на 2-3 см. Готовую пе- 
ребродившую капусту вынести на 
хранение в погреб или поставить 


ЛО, илЬьниК. 
ВОЛО Галина С ТЕНИНА, г. Жодино. 


КОГДА 


4, 5, 12, 13, 14, 17, 


18, 19, 22, 23, 24. 


ца, 250 г крупной соли и перетер 
| большой емкости. Добавить 1 кг це: 
| очищенных маленьких лукович 
| Плотно уложить овощную смесь в б 
| кии поставить их в большой таз, пр 
крыв марлей. Оставить в теплом мест 
| чтобы капуста перебродила. Когда бр 
жение закончится, долить В капусту 
лелившийся сок. Залить прокипячені 
охлажденным раст. маслом так, 
оно покрывало овощи слоем в 1см 
крытькапроновыми крышками, вынес 
для хранения в погреб. 
Капуста хорошо стоит до весне 
| приобретает вкус моченого я6: 
| очень вкусно — попробуйте! — 
| Любовь СОКОЛ! 
| с. Несчаноконское Росто 


КВАСИТЬ? 
ЛУННЫЙ КАЛЕНДАРЬ НА 20 


Октябрь 


06 ГОД 


З Ноябрь 
5 9 
ч е 1. 2). 3, 21, 2212 


(Утро), 16,. И 
26: ЗО 


м 
бы 


(вечер), 28, 29, 30. | 


ФАРШИРОВАННЫЙ 


У перца удалить сердцевину, | 
чашечки положить в большую ка- | 
| стрюлю, залить водой, довести до | 
кипения и огонь выключить. | 
Для начинки пропорции ком- } 
понентов произвольные, но глав- | 
НЫМ должна быть капуста. Капусту | 
мелко нашинковать, морковь на- |. 
| : тереть натерке, лук и чеснок мел- | 
ко нарубить ножом, добавить из- 
т мельченную петрушку, посолить 
по вкусу. Наполнить чашечки перца, 
к сложить в литровые банки. 
, Рассол: на 1 л воды — 200г; 
сахара, 200 г 9%-ного уксуса, | 
— 200 граст. Масла, 2-3 ст. л. ме- 
Е да, 1 ст.л. соли. 
Залить банки с перцем кипя- 


щим рассолом и стерилизовать | 
7-10 мин. Закатать. | 


Алла ЛЯХОВА, 
2. Шклов "Могилевской обл. 
Из откликов 


Когда коллега 


(е) 
А) 
8 Е 
(е) 
о 
< 
9 


Светлана Д ОЛЬНИКОВА, 
2. Ишим Поменской обл. 


семье очень любят. Во-первых, 
учитываются вкусы каждого, а 
во-вторых, очень душистым по- 
лучается рассол. На нем потом 
и мясо можно потушить, и соус 
приготовить, да и просто пить 
вкусно. 


любой пропорции соцветия цвет- 
ной капусты, ломтики белоко- 
чанной капусты, дольки яблок 
и сладкого перца, целые очи- 
щенные морковь, лук, помидо- 
ры (небольшие), сливы, алычу, 
чеснок. Всыпать 4 ст.л. со- 
’ лии8стл. сахара, влить 
1 ст. 6%-ного уксуса, 
залить кипятком, сте- 
рилизовать 20 мин., за- ҳ 
катать, укутать. 


лоты рецеттьизАпотОВО 


ИЗ КАПУСТЫ 


Измельчить 1,5 кг капусты, 
1,5 кг сладкого перца, 1 кг мор- 
кови, 1 кг лука, З кг красных по- 
мидоров (или взять 1,5 лтомат- ! 
ного сока), добавить 100 гсоли, | 
250 г сахара, 50 г 9%-ного ук- _ 
суса, 500 граст. масла. _ 

С момента закипания варить Г 
40 мин., постоянно помешивая. !. 
Горячую массу разложить в сте- 
рилизованные банки, закатать, 
перевернуть, укутать до полного 
остывания. 


Елена СКАЧКОВА, 
д. Кресты Тульской обл. 


АССОРТИ 
«САД И ОГОРОД» 


Заготовки ассорти в нашей 27 


В 3-литровые банки сложить в 


Нина ЛИТЯГО, г. Гомель. 


15ге р ец О] 


Ф 


Делюсь рецептами са- 
Ов, которые моя мама за- 
 Готавливает на зиму. Эти са- 

латы очень вкусные, аппетит- 
ные и всем нашим знакомыми 
друзьям очень нравятся. 


«КУБАНСКИЙ, 


3 кг сладкого перца, 2,5 кг 
спелых помидоров, 300 гчес- 
нока, 300 мл раст. масла, 100г 
соли, 200 гсахара, 2 ст.л. 70%- 
ного уксуса, 100 г зелени пе- 
трушки, молотый горький пе- 
рец — по вкусу. 

Сладкий перец вымыть, раз- 
резать на 3-4 части. В широкую | 
— посуду положить измельченные | 
петрушкуи чеснок, горький перец, | 
резаные помидоры, всыпать соль, 
сахар, залить маслом. Все дове- 
кипения и варить 15 мин. 
В кипящую массу опустить дольки 
сладкого перца, влить оа ВА: 
| рить 10 мин. В горячем виде р 


лат 


САлАТЫ 


цветной капусты, 1 кг репча 
того лука, 0,5 кг сладкого пер- 
ца, 300 гморковы, 2 кгпомидо- 


ложить в стерилизованные банки 
2 <ататьлпереціполучается, как 
в заливке, очень аппетитный. 


С РИСОМ 


5 л раст. 
в кастрюле 0, 
агре ожить в него 500 г на-_ 


4 
и тушить 15 мин. . 
рои ои кг сладко- 
нарезанного ЛОНКОИ со- 
пить еще 15 мин., 1 кг 
резанного коль- 
СЕЕ 


"АЕ 


ных ломтиками. Тушить все вместе 15. 


мин. Добавить 2 ст. риса, сваренного 
до полуготовности, и варить 15 мин. 


В горячем виде разложить в стерили-. 


зованные банки и закатать. Соль, са- 
хар, уксус — по вкусу. Очень вкус- 
ная закуска. 
Евгения ШЕНЕЛЕВА, 
п. Испатовка Ульяновской обл. 


«МАМОЧКИН» 


1 кгспаржевой фасоли, 1кг 


ров, 350 граст. масла, 25086 
хара, пучок зелени петруш 
укропа, 1 ст. 9%-ного уксуса 
соль — по вкусу. - 

Фасоль нарезать кусоч 
проварить 15 мин. в кипяще! 
де. Цветную капусту раздели 
кочанчики и тоже отварить 
чение 15 мин. Лук нарезаті 


лукольцами, сладкий перец 
л ь 


Ў 


2 


- 'побовавмою закуску, все про- 

= епт. Инеудивительно: закуска 
ается остренькая, помидоры, 

‘свежие, а рассол очень вкусный. 


ЗАКУСКА 


Помидоры (лучше брать спелые, 
но твердые) вымыть и разрезать на 4 
части. Отдельно приготовить смесь 


есте 15 ‘для переслаивания: мелко нарезать 
›енного лук, чеснок, сладкий и горький 
15 мин. стручковый перец, зелень (все про- 
герили- порции — по вкусу). 
ль, са- В стерилизованные 3З-литровые 
Ь вкус- банки уложить слой смеси, слой по- 
мидоров и т.д. Влить в каждую банку 
ЕЛЕВА, по 1 ст. л. раст. маслаи З ст.л. 9%- 
кой обл. ного уксуса. Залить доверху остыв- 
—— шим рассолом и сразу закатать или 
закрыть плотными (с двойным обод- 
ком) полиэтиленовыми крышками. 
Е Стерилизовать не надо. Хранить за- 
а-. Куску в холодильнике или в погребе. 
2) Рассол: на одну 3-литровую банку 
цот | — 1:3 л воды, 1 ст. л. соли, Зст. л. 
са- | _ Сахара, лавровый лист. Закипятить, 
8) ° процедить и остудить. 
са, | Валентина ГОГ. НА, 
| п. Верховье Орловской обл. 
1 ВБ г х 
8 „Кзиме всегда готовлю много 


Салатов, имне этодоставля 
1 стерилизовать нелюблю, 
‚стерилизации. 


резать дольками, 2. 
ипящую м 


етудовольствие, 
потому выбираю 
Когда мои мальчики были маленькими, про- 
салатов становился игрой: 


- Стех пор мой салаттаки называется 
_“ПАРАД ФИГУР» > 
натереть на крупной те Ве 

ВИ кастрюлю, | 


З кг помидоров, 1 кг мег, 
1кг сладкого пе 
100 г соли, 300 


ст. 9%-ного уксуса, 200 
5 лавровых листьев, 25 


гсахара, 
-30 горо- 


Г юмидоры и пе- 

рец нарезать дольками, лук — по- 
 лукольцами, морковь натереть на 
| крупной терке, Перемешать с 
| лавровыми листьями, черны 
цем. Остави 


солы, 
м пер- 
ть при комнатной тези- 
| пературе на 10-12 часов. 


| Из уксуса, сахара и масла сға- 
„рить маринад, горячим влить в са- 
глаз, перемец! 


ать и варить 15-20 мин. 
Разложить в стерилизованные бан_ 
ки: закатать, укутать. | 


Выход — 7 литров. 
Ирина ЗАБОРОВС; АНЯ. 
позка Воронежекой обі. 


рке, 1 кгрепчатого л 


5 стручков горького пер- 
Ца, 1 кг репчатого лука, 
4-5 лавровых листьев, 
2 ст. л. с верхом соли, 
10 шт. гвоздики, 350 гса- 
хара, 300 г6%-ного уксу- 
са, по 6 горошин черного 
и душистого перца, 1 ч.л. 
_ корицы, 5 больших зубков 
чеснока, 2-4 стручка слад- 
кого перца. 
Овощи и яблоки мел- 
ко нарезать, перемешать с 
мпонентами 
остальными ко ее 
мешивая, 
ЩИ й, в течение 
ывая крышкои;, 
КЕ массу осту- 
2 часов. а ре 
дить, протере 


аа ЗАГОТО 


ЧЕТЧУПЫ, 


МОЙ КЕТЧУП 


4кг помидоров (можно мятых 
и обрезанных), 0,5 кг яблок, 3- 


САЛАТ «ДРУЖБА» 


1 кгкабачков, 1 кг баклажанов, 1,5 кг 
помидоров, 0,5 кгсвежей капусты, 0,5 кг 
сладкого перца, 0,5 кг лука, 0,5 кг мор- 
кови, 2 ст. раст. масла, 1 ст.л. с верхом 
соли, З ст.л. сахара, 2 ст.л. манки, 0,5 
ч.л. лимонной кислсты. 

Кабачки и баклажаны очист 
цы и сердцевины, нарезат 


ить откожи- 
ь кубиками. Ба- 
оставить на 20 
тжать. 


5 р С- 
, 


банки и зак 

Удобнее 
’| ные банки ИЛ 
винчивающи 
валентина РЕВЕНКО, 
„Александровка 


обл. закрывала по н 
Ростовской 2005 год, т 


рискую. Но я отве 


Сеавали боль 
Поповой. 


Из откликов 
тараа: 
В прошлом г од 


› 2. Минск. 


зна 


и 
Вился 


ы КЕТЧУП «ЗЕЛЕНЫЙ, 
12 зеленых помидоров, 3 стока, 
ицы с перьями, 2 ст.л. сахара, 
и и, 1/3ст.9%-ногоуксуса, 2 шт. 
„Сол 5 
с а 10 горошин черного перца. 
е 
Нарезать помидоры, о 
блоки илук. Перемешать, влить нем 
К ар и, помешивая, варить до и 
всыпать пряности, соль. Затем Шор рет 
ар 
нова варить до исп 
через ситоис 
воды. Добавить сахар, уксус и еще а 
проварить. Горячий кетчуп разлить в по 
литровые банки, накрыть крышками и 
стерилизовать в кипящей воде 20 мин. 


ать. 
Закатать, укут Зоя МАКСИМОВА, 


г. Н. Серги Свердловской обл. 


АДЖИКА 
«ДУШИСТАЯ: 


1 кг яблок (антоновка), 2 кг мор- 
кови, 2 кгпомидоров, 200-300 г чес- 
нока, 1 ст. раст. масла, 1 ч.л. моло- 
того перца, соль — по вкусу. 

Все пропустить через мясорубку, 
добавить раст. масло, перец, соль. Ва- 
рить 40 мин. на малом огне до полного 
размягчения. Разложить в стерилизо- 
ванные банки, закатать. 


С ПЕРЦЕМ 


| 
| 
| 


| 
| 
| 


ёрем на себя такую 

10-12 стручков сладкого перца, | Смелость. Дело в том, что рецепт 
0,5 кг моркови, 1,5 кг помидоров, | ЭТИХ помидоров Ольга Федорова 
10 луковиц, 10 головок чеснока, | Прислала еще в прошлом году, но 
1 кгяблок (если кислые — меньше), из-за ограниченности газетн Я 
0,5 кграст. Масла, 2 ст.л. соли, зе- Площади публикацию пришл с 
лень петрушки, Душистый перец перенести на следующий сани 
— по вкусу. Это лето. А вот сами по- р 

Овощи и яблоки очистить, пропу- пробовали зако 
`Стить через мясорубку, добавить раст, 


масло, соль, перец, из 


мельченную зе- 
петрушки и вари 


ТЬ до мягкости. 


| Ножки спичкой, добавляю несколь- 
Г КО виноградин, 


Г или персики. 


ПОМИДОРЫ 
«ДЕЛИКАТЕСНЫР. 


Помидоры уложитьв банки, до- 
| бавить листики свежей мяты, за- 
| лить кипящим маринадом (на 1 л 
| воды — 50 г соли, 50 г меда, 0,5 
ч.л. уксусной эссенции). Маринад 
| Слить, вновь вскипятить и залить 
| второй раз. Закатать, укутать. 

При консервировании помидо- 
| ровя всегда протыкаю их у плодо- 


ягод черной или 
красной смородины, чернослив 
Попробуйте, очень 
ый и необычный вкус. 
Ольга ФЕДОРОВА, 
ина Витебской обл. К) 1 


интересн 


2.п. Шарковщ 
От редакци 


Возможно, выби 
лем «Хит-парада — 


рать победите- 
2006» рецепт, 


2,5 кг помидоров, 1 кг моркови, | м1(188), 2006г. 


15 1 кг очищенного сладкого перца, 1 кг Шеф-редактор 
д - «Яблок (антоновка), черный и красный пе- | татьяна САНЧУК 
(“< “ә рец по вкусу. приеме 
3 -/Факс 
Є Овощи и яблоки пропустить через мя- вло 
"2Рубку и варить один час, помешивая. 32-71-36. 
Горячую Массу добавить 1 ст. 9%-ного уксу- учр СЕ 
ател 
Са, 1 ст. сахара, 1 ст раст «Издательский дом 
«Толока» - 
Свидетельство ор! 
рошо перемешать, проварить 10-15 мин.., ПИ № 77-11633 


разло 0т 21.01.2002г, 


Оксана ПАШКЕЛЕВИ Ч, г.п. Мир. 


АДЖИКА «ВИТАМИННАЯ» | 25оообона 


ул. Тенишевой, д. 4А. 
Из свежих помидоров не вареная: и витами- Тел. (8-4812) | 
ны целы, и вкус необычный. Хорошо добавлять | 64-75-65, 64-75-64. 
Е =} Тел./факс 64-75-47. 
ее в сорш. зѕекгеѓаг@ѕтоіепѕк.їоіока.сот 
— | тить через мясорубку. На ведр т 
—— Пандоры А а о п а са . | для писем: 
— полученного сока до также пропущ че 214000 г.Смоленск, 
32 рез мясорубку 1 ст. корней хрена, 1 ст. чеснока, 


главпочтамт, а/я 488 - 
улили.1оока.сот · 
ический адре‹ 


== 1 ст. сладкого перца, 5 стручков горького перца, 

5 

1 ст. соли, 1 ст. Сахара, 0,5 ст. 9%-ного уксуса. 
Все хорошо перемешать, разлить в бутылки. хра- 


погребе. 
а рес ТАВЛАШКОВА, г. Быково Волгоградской обл. 


ОТ СОСТАВИТЕЛЯ 


Помните, как в детской песенке «Поделись улыбкою сво- 
во к тебе не раз еще вернется...» Точно так же получи- 
| ей, иона. ов замечательных рецептов заготовок на зиму. | 
лосьиу автор. лились своими знаниями и опытом с другиму | 
Они щедро ае й кухни», И многие-многие люду го ворили | 
АЛЕМИ ибо. Значение слова «спасибо», . 
им за это 


думаю, зна- 
означает — спаси Бог! Я уверена а 


я. Это дям, | 
ет каждый. 2 Е награду такие искренние слова, во всех де б. | 
‘получивши дача. Смею надеяться, что подготов ленный В. 
| бопутствует Т выпуск «Золотых рать Поможет вам осно- 

| дакцией сп готовиться к зиме. Теперь очень ждем откликов, 
ельно под держит в руках это издание, поле р 
П ами консервированных с ЮИ а 
‚ Ведь 
эт, Возмож 
номеров, по; 10е Слово 
у пт! Е, 


революции, д 
Распространит 
ООО «Толока в 


П 
60085 вы 
95 > (полугодие) 


) Пресса России: 


1994 
Я х 
Э 1 (полугодие) 


тоспечать: 
ЭД те 


“Ў = | |=) (полугодие) 


вним ИЕ! . г 
лт по зі Есета % 


по. ДПИСКА ( 


Те 


на наши издания 
А .2( 0 07 ГО ОД Ё в! 


(по ценам 2006 года) 4 


Ж 
(А 


пота Воени 


боства є 
-. ад "ое 


Заготовки 
с осенними 
плодами 


Оригинальные 
рецепты 
читетелей 


Вкусно 

и полезно 
- сезонные 
рецепты 


К° лето понемно- 
гу подходит к концу, 
| постепенно сменяется 
и наш рацион. Богатый 
осенний урожай фруктов 
| и овощей — это и тяже- 


лые хрустящие кочаны. 


капусты, плотные кор- 
неплоды и клубни, хрус- 
тящие яблоки, ‘сочные 
груши, ароматные сливы, 
желтые тыквы, стройные 
кабачки... 

Осень - это также время 
проверки зимних закро- 
мов. Яблоки, груши, хрус- 
тящая красная капуста, 

перец, оставшиеся поми- 
б доры и огурцы - идеаль- 
ные кандидаты для заго- 
’ товок. Урожай овощей и 
фруктов также прекрасно 
подходит к осенним блю- 
дам из мяса, для выпеч- 
ки изумительно. вкусных 
и ароматных пирогов и 
кексов. 

И еще одно из традици- 
онных удовольствий осе- 
ни - возможность собрать 
бесплатный природный 
урожай: лесные ягоды и 


ленья, джемы, варенья, 
‚желе - целый диапазон 

вкусностей можно приго- 

товить с лесным урожа- 
ал Р 


грибы. Маринадды и со- ( 


3- ЯТ тр. = Томаты, 
12-17 стр. — Огурцы. 
Ё = Патиссоны. 
) » стр. - Кабачки. 

23-06 сто. -ТЫКВа. 


- Стручковый перец. Е. 
„= Хрен. | 
- Чеснок. 
= Лук. 
— Горох. } 
— Фасоль. ви 
— Морковь. " 
— Капуста. 
- Картофель. 
- Яблоки. ү 
‚ Слива. № 
>. – Груши. 1.4 
р. — Клюква: © 
- Брусника. 
. = Облепиха: 
Арбуз. 
- Грибы. 
11 стр. — Рецепты читателей. 
112-115 стр. — Сезонные рецепты. 


27-29 стр. - Свекла | 
30-33 сто. - Баклажаны, | 


Р 
еа 
г—— 


87-88 стр. - 
89-98 сто. 
99-1 


9. 


ЕЯ та НИНЕ 


№" закладки на длительное хране- 
ме берут томаты поздних посадок 
емо ‚или зеленой стадии зрелости 
эн ираю здоровые плоды и укладыва- 
х 
отс ЩЕ крышка-  продезинфицированный нев 
г . дно ящика ящик сле Й й. 
ми рекладкой сухой ч 
мека саами наат отоо сухую мой и вносят в е РА ЕИ 
| ю) стружку или хранилище. З 
ще. Здесь их нужно де 
можно также заворачивать к и И ото А 
аж- температуре 8-10°С. При этом 
е. . спос 
плод в бумагу. Лучшая температура ‚томаты можно сохранить до января 
хранения томатов 12°С. Срок хране- _ . 
томатов по этому способу составля- 
т 1 до 3 месяцев. 


у способу 
в конце октябү 


Для заготовки. томаты консер 
маринуют, солят, варят варенье. 


4 


мые неочищенные томаты 


Для заливки: 
на 1 л томатного сока — 20-30 г поваренн 


В консервированных томатах сохраняет с, аромат и 
пищевые достоинства. Отобрать све ‚ правильной формы, 
с гладкой поверхностью, крепкие оматы, не поврежденные 
болезнями и вредителями, без пятен от солнечных ожогов. 


Кроме того, томать должны быть совершенно зрелыми 


Ег. — интенсивной крас окраски, без зеленого или желто- 
| ‘зеленого пятна возле плодоножки. Мягкие и перезрелые 
томаты, а также томаты с большим количеством семян или 
неплотной мякотью непригодны для консерви 

использовать и очень крупные, с трещина 
приготавливают томатный сок для заливки, › 


ми Отобранные для консервирования томаты очистить от плодоножек, 
мыть холодной проточной водой. Так как томаты не бланширу Юю (6) 
4 димо устранить прилипшие к ним микроорганизмы. ой 
вилкой, уложить в банки и залить свежеприготовлення 
температуры 80-85°С, с добавлением поваренной сол 
и закупорить. Держать до остывания вверх днем. 
° Томатный сок для заливки ‘приготовить из) 
вать и перезревшие мягкие плоды. Удалить 
— ными ожогами и болезнями части, промыть 
выложить в подходящую посуду и варить д 
через частое сито для отделения семян И.) 
ротертому томатному соку приба | 
оматного сока после пригаи ни 
непригодным для задӣ ви 
томатный сок для заливки слег 


пуральние 


Для рассола: 
на 1 л воды — 50-60 г соли или 
35 г соли и 6 глимонной кислоты. 


Отобрать плоды с хорошей ровной окраской, | 
плотные и одинаковые по размеру, уложить в 
банки и залить кипящим рассолом. Банки при- 
| крыть крышками и стерилизовать, выдерживая 
в кипящей воде, литровые — 8-10 мин, трехлит- 
ровые — 15-20 мин. | 


Существует много. способов и рецептов приготовления маринованных томатов: 
Отличаются они разным соотношением в маринаде соли, сахара и набором специй: 
| Помидоры маринуют преимущественно мелкие: зеленые, молочного цвета, бурые, 
| розовые. На дно банки положить специи и пряности. Кипящим маринадом залить 


] банки с помидорами, стерилизовать и закатать жестяными крышками. 


А Для первого способа: 3 шт. 
7 лаврового листа, 10 горошин 
__ перца черного горького, 
полстручка перца красного 
горького, 10 шт. гвоздики, 
корица — на кончике ножа. 
Для маринада: на 1 л воды 
- 50 г поваренной соли, 50 г 
сахарного песка и 4 ч. ложки 
уксусной эссенции. 


Для второго способа: 10 шт. 
стеблей укропа, 10 шт. чер- 
носмородинового листа, 15 г 
зелени` петрушки, 1 стручок 
перца красного горького. 

Для маринада: на 1 л воды 
- 50 г поваренной соли, 50 г 
сахарного песка и З ч. ложки 
уксусной эссенции. 


Для третьего способа: на 3-хлитровую банку - 6 стаканов воды, 2 ст. ложки соли, 4. 
ст. ложки сахара, 6 горошин черного и душистого перца, 6 шт. гвоздики, 3 лавровых 


листа, стручок красного перца. 
Все прокипятить, затем влить полстакана 9%-го уксуса. 


на ведро воды — 2 тонк 
их стакана сахара, 1 рой 
ста 1х я 
1 ч. ложке размятых горошинок уши го к оиа ласо листове | 
горчицы. рького перца, 1 пачка (100 г) сухой | 
Чуть не, 2 
Е И ТА о твердые томаты хорошенько промыть и уложить в бочонок ведро ‘или 
всю В р черной смородины. На’дно тоже уложить эти листья В при 
ассол, после того как орЗиЦУ, 
размешать АИ он остынет, добавить сухую горчицу, 
огда рассол станет прозрачным, ч Е 
‚ чуть желтоватым, ‘можно’ им залив . 
Сверху, как обычно, положить чистую тряпочку и гнет. = гои Р 


Томаты соленые с морковью 


ја 8-10 Частей помидоров — 1 часть 
моркови. 
Для рассола: на ведро воды - 500 г соли. | 


Спелые твердые мелкие помидоры тща- 
тельно промыть. Плодоножки не отрывать 
— так помидоры не вытекают, остаются 
твердыми, их можно будет резать долька- 
ми, как свежие. Уложить помидоры в кадку, 
ведро, кастрюлю рядами, пересыпая тертой 
морковью, добавить’ красный перец, укроп, 
чеснок, лавровый лист и залить рассолом, 
сверху положить гнет. 

Хранить в прохладном месте. Если к концу 
зимы помидоры начнут закисать, нужно 
достать их из рассола, обмыть, снова уло- 
жить и залить свежей водой. После этого 
они сохранятся еще 3-4 месяца. 


д 


а = р 
| Томаты соленые ® мешке ——— 


в: сола: на 1,5 лводы — 100 
г СОЛИ, зелень и специи по вкусу. 
я полиэтиленовый мешок. 'Отобранные томаты 
ть листья вишни, смородины, укропа и сел 
ть сахарную свеклу — оНа 3 
й зелени, затем слой помиде 

Поверх всего укладывается с 

БА 


В качестве тары для соления используетс 
средней зрелости помыть, затем подготови 
ерея, промыть и дать воде стечь, Отдельно нашинкова 
ает окислительные процессы. В мешок положить сло 
‘зелень, нашинкованную сахарную свеклу и томаты. 
М но завязать и поставить в бочку или в ящик. 

мешке залить рассолом. 
оды на половину вместимости мешка, 
лавровый лист, все вскипятить. 


сле этого. плотно завяза 


й засол иоматой 


«5 ра | 
Сухо | 
М томатов — 1,1-1,2 кг соли. 


жить в бочку, пересып 
брать, отобрать негодные, затем вВЫМыЫТЬ Аааа" са ыта 
Што пани поваренной солью, Бочку закрыть круж ; | 
каждый ряд с 
Бокой гнет. Хранить в холодном месте. 


На,3-хлитровую банку: | 
1 сладкий перец, | 
1 горький перец, | 
3 зубчика чеснока, 

2 лавровых листа, 

5 листов смородины, 

4 листа вишни, 

10 горошин черного перца, 

1 лист хрена, 

2 веточки укропа, петрушка, 

1 ст. ложка соли, 


1 ст. ложка сахара, 1 кисть винограда. 


Помидоры, предназначенные для консе 
проколоть в нескольких местах. В просте 
виноград, 


й Слитую 
7 


рвирования, очистить от плодоножек, промыть, 


рилизованную банку уложить специи, помидоры, 
соль, сахар, залить кипятком на 20 мин. 


воду снова довести до кипения, залить помидоры и закатать. | 
Г РТА А г 
Томатты зеленые с Куком и моркорью _ аши 
Я } - 

6. ных зеленых томатов, 


2 луковицы, 

2 моркови, 

60 г растительного масла, 
5 зубков чеснока, зелень 
петрушки и сельдерея. 


В кастрюлю положить мелко 
‚нарезанный репчатый лук, 
нарезанные дольками зеленые 
томаты, нарезанную кружочками 
морковь, зелень. Все это залить 
растительным маслом и тушить 
30 мин. Когда помидоры станут 
мягкими, добавить толченый 
чеснок. 
зложить в пол-литровые 

‚и стерилизовать в течение 
15 мин в кипящей воде, закатать. 


Томаты с 


Чеснок очистить, томаты 


эур х полминуты б. С 
ки І ланши | 
чесноком р о а деревянной палочкой сдает = 6 
асте а А а, чтобы кожица у томатов н Е 
. е растре Ч 
КОИ заливку из яблочного сока, СО 
| Для заливки: оматы уложить в трехлитровую банку, 
| ком Я С 
| 1л яблочного сока, ‚ залить кипящей заливкой, быстро закатать и перевер= 


по 50 г соли и сахара нуть вверх дном до остывания. 


(для томатов с чесноком), Е так же можно приготовить томаты! слуком, который 
по 30 г соли и сахара дварительно нарезать кольцами. 


Чеснок и лук — фитонци 
дные растения, поэтому доста- 
(для томатов с луком). точно одноразовой заливки. : и, 


=. 


2еленое томаты с чесноком 


ля маринада: 

на Тл воды — 1 ст. ложка соли, 
2 ст. ложки сахара, 

60 г уксуса. 


Ги 


12, 10А (2111337 БО 
(> эелемлой ПХТ 


600 г зеленых томатов, 

200 г моркови, 

100 г томатного соуса, 

50 г лука репчатого, обжаренного в 
растительном масле, 

25 г петрушки, 

15 г поваренной соли, 

10 г сахарного песка. 


Зеленые томаты одинаковой формы и раз- 
мера промыть, острым ножом сделать надре- 
зы. Внутрь каждого томата положить пласти- 
ночку чеснока, веточку укропа или петрушки. 
Осторожно уложить в подготовленные лит- 
ровые банки, залить горячим маринадом и а 
Для приготовления икры из зеленых и рилизо чать вечен ОИ 

еж- 
| тек плоды, А После этого банки быстро закатать и пере- 
аво, о остывания: 

сик и формы. Для улучшения вкуса вернуть вверх дном д 

в состав икры добавить корнеплоды мор- 

кови и петрушки, лук. 
т Помидоры, корнеплоды и лук запечь 
в духовке. После этого все компоненты 
пропустить через мясорубку, добавить 
соль, сахар, пряности, томатный соус, 
\ тщательно перемешать, довести до 
кипения и заполнить полученной смесью 
стеклянные банки, которые накрыть чис- 
тыми сухими крышками и стерилизовать 
в течение 1 часа, после чего укупорить и 


перевернуть вверх дном. 


ЕЕС 


матный сок с мякотью Е 
ые Ч 
МОЖЕ елые, хорошо окрашенные помидоры обмыть, о 
о и пере сквозь сито. Сок выпаривать примерно 30\мин 
были Стерилизовать 30 мин при температуре 9 
мой лим нным соком и подают, как напиток: Можн 
Зимой ИМО р 


рт 


иэ моматое 


СОК пюре паста 


4 ового пюре или пасты 


— 3 ст. ложки соли. 


ть холодной проточну 

томаты вымы 

резать на части, положить в кастрюлю беў 

ти ВИТЬ на огонь. Нагреваясь, помидоры Ро, 

в І! 

ядут. ті 

выделят соки 0с ОВ, ПОТОМ | 

Добавить Новую, порцию помора Іт 


) 
олнится доверху. Нагревать на | 

СОТА но 20 мин, пока масса на | 
УЯ затем слить сок, разлить т в бутыль | 
ки, бутылки прогреть в течение 25-35 м н Е 

Пюре и пасту готовить из томатной массы, остав: | 
шейся в кастрюле. Для пюре’ ее нужно. уварить в | 
2-2,5 раза, для пасты — в 5-7 раз. Разложить в стек- 
лянные банки и стерилизовать 30-40 мин. } 
Томатные пюре и пасту можно сохранить и без стерилизации, если добавить вой 
массу соль, а затем прокипятить, разлить в банки, сверху залить гор р: 
маслом, закрыть крышкой или плотно завязать. 


мы 


Томатный соус 


литровую банку: 1,1 кг томатов, 70 

| г сахара, 10 г соли, 30 г 6%-го уксуса, 1-2 

2 | зубчика чеснока, 1 ч. ложка хмели-сунели, 
корица молотая - на кончике ножа. 


Помидоры протереть, поставить варить на 
средний огонь. Когда пена поднимется, разме- 
шать все ложкой. Варить, пока томатная масса 


не уменьшится в 2 раза, а может, и немного 
больше. Затем добавить 1 


соус острый | 
2 
Е 


Ма 2\5 кг свежепротертых помидо- || 
ров: 150 г сахарного песка, 20-25! 

соли, 0,5 г очищенного чеснока, 0,5 
г перца черного, 1 г перца душис- і 
Того, 1,5-2 гвоздики, 1,5-2 г корицы, 
уксус по вкусу. о 


Размятые помидоры варить в кастаи 
рюле, пока не останется половина пер: | 


22 ст. ложки хмели_  ВОначального объема, минут за 10 Д0 Ш 7 
сунели, корицу, толченый Чеснок, сахар и соль.  КОНЦа варки добавить сахарный пебоы | 
Все вар 10 мин, добавить Уксус и снять УКСУС, соль, чеснок, перец, корицу, тво і | 
ЯТЬ 3-5 мин, а потом разлить ДИКУ. Все это можно высыпать пряме А | ор 
‚ накрыть крышками и сте 8 Томатную массу или положите 
Зар мешочек и в нем варить, а после вара ЖІ 

т 7 
ешочек выбросить. И ИЛИ НО 
Орячий соус разлить в банки ей. п 
ус бутылки, стерилизовать в КИПЯЩе АЕ | 1 
Воде и закупорить. Е | ва 
резанных яб т 
сахара, 1/4 Я о стакана изюма, 1 стакан На сти 

Ст. ложки Молотого и стакана винного или сто. ова 


имбиря. 


асти, у яблок 


Ца Удалить сем 
ена. 
йили с М 


ом Ё | 
(аправа 5 томатов Спелые красные томат 
х № 


у 

А а 

№ 1 кг спелых томатов, 300 г 
\ чеснока, 200 г хрена, 100 г рас- 

в | тительного масла, 100 г сахара, 

На 

не 

п. 


тительное масло и перемешать. ыы. 
риправу в маленькие баночі 
и закрыть их крышками. 95 


15 г соли: Хранить в прохладном месте. 


по-домашнему 


В- і 2 
В На 2,5 Кг помидоров: 1 кг моркови, 1 кг сладко- 
48 го перца, 1 кг яблок, 100 г красного стручкового 
перца, 200 г толченого чеснока, 1 стакан уксуса, 
Ю 1 стакан сахара, 1 стакан подсолнечного масла, 
У 1/4 стакана соли. 
Помидоры, морковь, сладкий перец, яблоки, крас- 
ный стручковый перец хорошо промыть и пропустить 
через мясорубку. Затем переложить в кастрюлю и 
варить 1 час с момента закипания. 5 
Когда остынет, добавить толченый чеснок, уксус, 
- сахар, подсолнечное масло, соль, все хорошо пере- 
3 мешать, разложить в горячие банки или: молочные 
бутылки и закрыть (бутылки можно закрыть соска- 
ми), хранить в прохладном месте. 
2 = В 9122 А П 
{Затотоёка Эля ви тами 
Ф 3 
Е -литровую банку: 125 г помидоров, 125 г перца, 
р 75 г баклажанов, 25 г зеленой стручковой фасоли, 2-10 г А 
я зелени, 5 г соли, 150 г томатной заливки. 
: Разобрать помидоры по размеру и качеству. Лучшие вымыть и разрезать на 2-4 части, 
О остальные пойдут на. приготовление заливки. Очистить от плодоножек.и семян и 
3 перец, вымыть его, разрезать на кусочки. Баклажаны тоже разрезать на кусочки И пота 
А жить на полчаса в соленую воду (3 ст. ложки соли на 1 л воды), чтобы ушла о и 
ной стручковой фасоли удалить концы, затем разрезать на кусочки длиной Б 9 
4 Перец и фасоль опустить на 3-5 мин в кипящую, а затем в холодную воду. 
1 Приготовить заливку: разрезать на кусочки помидоры, 
| варить их минут 10, затем протереть через дуршлаг или 
Н сито. Полученную массу. посолить и, помешивая, довес- 
5 ти до кипения. В кастрюлю с горячей заливкой уложить 
о. ›дготовленные перец, баклажаны, зеленую фасоль и на 


бом огне кипятить еще 20-30 мин. 

` каждую банку положить нарезанную зелень сельде- 
петрушки, затем слой помидоров, а сверху — слой 

Е; с. я и і 

накрыть крышками и стерилизовать пол-литро- 

мин, литровые — 40 мин. | ее ; 


н черного перца. 
вых листьев, 15 горошин черного пе 


жки сахара, после кипячения добавить і 


ица, 2 лавровых листа, 6 о 
аринада: на 1 л воды — 7-1 ПР р 

\ 15 штук гвоздики, 3 ст. ложки соли, д 

} 3 ст. ложки столового уксуса. Е 

На дно литровой банки положить лавровый роли 
порезанную кольцами луковицу Затем плотно ул т резан- 
ные пополам красные, с плотной мякотью помидоры. укладывать 
разрезом вниз. Сверху положить несколько колечек лука. 

Помидоры залить маринадом, поставить в кастрюлю с водой и 

5 мин, накрыв крышкои. : 

К они А, бейе влить немного подсолнечного я 
масла, чтобы оно слоем покрыло маринад. 


= у М л : 1 
(Салат цэ зеленых томатов с лук: | — 
и | 


Ея 
Зе зеленых помидоров: 0,5 кг 
репчатого лука, 3-4 сладких перца. 


Для маринада: на 1 л воды — 70 г сто- 
_ лового уксуса, 20 г сахара, 50 г соли. 


=. 


Помидоры обдать кипятком, охладить, 
нарезать ломтиками и, соединив с кольца- 
ми репчатого лука и полосками сладкого 
перца, перемешать. В салат добавить 
зелень укропа, соль, сахар, перец, плот- 
но уложить в стерильные банки, залить 
кипящим маринадом и стерилизовать 
пол-литровые банки — 10 мин, литровые 


— 20 мин, в конце добавить растительное 
масло. 


Банки закатать. 
`В такой салат можно также добавить 
нашинкованную перетертую капусту. 


1,5 кг морков в’. 
00 г растительного м кг репчатого лука, 100 г соли. Е 


То перца, 5-6 лавровых < 516: 200-250 г уксуса 6%-го, 300 г сахара, 5-6 28 


| 
| 


> 
ц'оматы 0 сладком маринаде 


М “Томат. сливовидные, 1 ст 
\ 2 ст. ложки соли, 2 ст. лож 


ручок сладкого пе 


На дно стерильной банки положить 
сладкий перец, разрезанный на 4-6 час 
теи и освобождённый от семян. 


м Поставить на огонь кастрюлю с 2 лводы 
Как закипит — опустить в воду помидоры 
и на пару секунд, достать и сразу плотно 
уложить в банку. Заполненную банку 
т залить доверху водой, в которой бланши 
ровали помидоры. Прикрыть крышкой 
Через 20 мин воду вылить в кастрюль 
ку, добавить сахар, соль и уксус. Как 
закипит - влить в банку и закатать 


К тҮ 
хет чуп 


На 5 Я томатного сока: 1 ст. ложка соли, 3-4 


+ ст ложки сахара, 3-4 перца болгарских, прокру- 
ченных через мясорубку, лавров й лист, перец 
6 | горошком. 
Со спелых помидоров сня ’ плоды про- 
и тереть для получения сока: ь его на сутки 
Р отстаиваться. После, слить’ в НИЙ ВОДЯНИСТЫЙ 
ар, слой и поставить в,„кастрюле;на огонь. Добавить 


все составляющие ` р. ‚ варить на малом огне 
| около 2 часов, пока масса не станет консистенции 


о рца, 150 г сахара 
ки 5%-го яблочного уксуса. > 


нье из 
ых томатов 


Для сиропа: на 1 кг помидоров - 
1 кг сахара и 300 мл воды. 


Для приготовления варенья 
нужно использовать мелкие зеле- 
ные плоды. Помидоры слегка 
срезать со стороны плодоножки и 
очистить от семян. Затем вскипя- 
ь рех водах (после каждого 
выливая воду и заменяя 
Очищенные от кожи- 
процедить через 


не станет необходимой 
уётоты. За несколько минут до 
нятия с огня в варенье положить 
чайную ложечку лимонной кисло- 
ты, так как при кипячении помидо- 
ров кислоты в них не остается. Для 
аромата в варенье можно добавить 
ванилин. 5. 

Готовое варенье разлить в 
банки, закупорить герметически 
и держать перевернутыми вверх 
дном до полного остывания. 


О 


цы СоежиЄ __ 
УР 


АЗ зан 
долгое время 


те 
ыбрать самые лучшие м АО храняться 
огурцы, срезая их таким о ле в свежем виде. От 

чтобы впоследствии Можно: ыцы такого продолжитель- Г 
повесить их за стебель. Затем ме тако хранения огурца ыы 
тщательно вымыть и хорошень ПРО Нкус его не портится. Ш 

сушить. Покрыть огурцы яичным вкус 679 потреблени- 
ком, образующим жесткий слой, через р б к по, 
ото ОА не может проникнуть никакой ем огурец необход по 
Б0з { х. Смазанные таким образом мо очиститью. ба 
огурцы просушить и повесить в сухое Для заготовки огурцы консервирунт || МО 
и даже варя 
место на веревках, прикрепленных к маринуют, солят и да рят из них | Е 
стеблям. Развешанные огурцы могут варенье. Е 

—— а 
мы 
свє 
с> Огурцы консербироранные —— И С 
ва! 
По 10-15 г зелени, 3-5 зубков чеснока, 10 г хрена. 58 
у р 
Для маринада: 90 г соли, 35 г сахара, 100-150 г уксуса. ка 
Не всякие огурцы годятся дляконсервирования. Выбирайте молод ае 
\ твердые, ярко-зеленые и перерабатывайте их.сразу же, как купите ЙИ 

| снимете с грядки. == 


В домашних условиях эффективно консервирование СП00000 
трехкратной:залӣвќи, Оно гораздо быстрее и проще обычного. В 


равномерно про 

ЯВВінуть крышку. 
Затем слить во, 
” ком. 


- "АСтрювю и снова немедленно з 

5 а \ ‚| 

од 8 н в В банку несколько зубков чеснока: и КОР” > 
о а горячим маринадом. Для приготоа 

5 2-3 мин Гы ать воду.от первой заливки: до 

поставить ить уксус Залить банки маринадом 
вверх дном до охлаждения 


у 


ЗЕ цы малосольные быст 
ны ре приготовления. с 
280 207и 3 кг огурцов на 2,5 л ВОДЫ! 5 
А и (рассол должен быть креп Е -- 
сли хотите иметь малосольные огурцы на сле з 


_2-3 горсти дубовых листьев. К`засолке огурцы нужно по 
носике и у плодоножки обрезать кожицу, ет ить следующим о 
У можно проткнуть 


А АА 


5. 
Огурцы малосольные ——___— СО 


100 г хрена; 3-5 зубчиков чеснока 
> немного 
Для раствора: на 1 л воды — 50г соли м: С 


На длительный:срок можно сохранить и малосолы 


ные огур- 
|| цы. Для этого засолить в эмали и 


| 
| 
| рованной или. ст Й 
| посуде (4-5 л) огурцы с ароматической зелено Беле 
| положить на. дно, затем уложить вымытые огурцы, поверх 
снова положить зелень, залить прокипяченным в течение 
ют 3-4 мин и охлажденным раствором соли. Закрыть тканью и 
нир выдержать 3-4 дня в комнате при температуре 18-20°С. 
Когда рассол приобретет приятный кисловатый вкус, снять 
ткань, слить раствор в другую посуду, а огурцы хорошо про- 
мыть охлажденной кипяченой водой и уложить в банки со 
свежей зеленью. 


Е Слитый раствор прокипятить, обязательно сняв ‘образо- 

вавшуюся пену, и залить им огурцы, не доливая 3-4 см до 

края. Закрыть прокипяченными крышками и поставить в 

кастрюлю с горячей водой (50-60°С) на слабый огонь для 
дье, стерилизации. 
ИЛИ Литровые банки прогреть в течение 15 мин, трехлитровые 

— 20-25 мин, затем герметически закупорить и охладить. 
бон Рассол в банке будет сначала мутным, потом осветлится. 
0.8 : 
то) Отурцы маринованные, 
21 (со стерилизацией) 
т : Для маринадной заливки: 
обы на 1 л воды — З 
ИТ) 50 г соли, 25 г сахара, 
м 80-100 г 9%-го уксуса 
ми". или для кислого маринада: 
пят на 1 л 1 ст. ложка соли, : 
Ы 1,5 стакана сахара, 

а 3/4 стакана уксуса. 
вл 15 г ароматической зелени, 
по 2-3 горошины горького и 

мо. душистого перца, 2-3 шт. гвоздики, 


1-2‘зубчика чеснока, 
2 лавровых листа. 


вымыть их, срезать концы. В промытые 


я а огурцы, Т 
зе ь ровные, одинакового размера о прома 
Ребра р положить горький и душистый перец, чеснок, лавровый лист, аром кую 


ПяТИТтЬ, 
зелень. Зеленью переложить слои огурцов. Маринадную залив, хорошо проки! | ь 
влить уксус и сразу же залить приготовленные банки с ор Е о: 
Закрыть банки прокипяченными крышками и стерилизов: Е о 
трехлитровые — 18-20 мин. Как только цвет содержимого и а 
| оливковый, немедленно снять банки с огня, закупорить и охладить. В 


янь 


> Отурцы марин 


й банки: 3 
Для ой 
г мелкого лука, 100 г хрена, 
лавровых листа, 15 горошин перца, 
0,5 л 9%-го уксуса, 150 


Вымыть и плотно уложить в банку 
их очищенным луком, стеблями 
хрена, залить к 
оставить до следующего дня. На второи 
заливку и прокипятить, затем сн 


укропа, 


Огурцы с яблоками с> 


Для заливки: 1 л воды, 50 г соли, 50 
г сахара; на 3-хлитровую банку — 10 
\ листьев лимонника. 


| Приготовить молодые, плотные, одина- 
7 кового размера огурцы. Яблоки нарезать 

„” дольками и удалить сердцевину. Огурцы с 
яблоками обдать крутым кипятком и плот- 
но уложить в трехлитровую банку, добавив 
листья лимонника. 

Приготовить заливку и кипящим рас- 
твором залить банку, дать постоять 3-5 
минут. После этого раствор слить, снова 
дать закипеть и еще раз залить банку 
Повторить два раза. После третьей залив- 
ки банки герметически закупорить и осту- 


дить. 
О Оуры хрустаще 


{ Тл воды, 2,5 ст. ложки соли. 
Подобрать небольшие 


р’ 


ДО верха 
Хранить в 


кг мелких огурцов, 200 
5 ггорчичных зерен, 
укроп, 2 л воды, 


г сахара, 60 г соли: 
огурцы, переложив 
кипящим маринадом. Банку закрыть и 


ова залить ею огурцы. 
Банку завязать и поставить в холодное место. 


ломтиками 


день слить 


та) 
г 


Отурцы марциобаиные зщ 
очишениые, кисло-сладкие 


На 2 кг очищенных огурцов: 300 г мел 
кого лука, укроп, эстрагон, 50 г тертого 
хрена, 150 г соли. 

Для заливки: 0,5 л воды, 0,5 л уксуса, 100 
г сахара, перец, лавровый лист. , 


Огурцы очистить от’ кожицы и с6ме4% 
разрезать вдоль, затем нарезать попе 
небольшими кусками, посолить и оставить 
ночь в холодном месте. На второй день У 
жить их в банку, переложив луком, хреном 


слить, снова проварить ее, залить оГУрЩЯ" 
завязать банку. 


ФЕС Огурцы Втора. 


Около 1 кг ме 
лких огурцов, 150.7 Рей 
чатого лука, пучок а 1/4 ст. ЛОЖК. 


ви ; 
то го или столового уксуса, 350 ГСУ & 
лист. Аер 5 ст. ложек сахара, 1 лавровый я 

А 1ч. ложка перца. Дл: 

а 2 

Ее Огурцы вымыть, вытереть Н Ра 
чицей А с лук и укроп и вместе с СУХО яблс 
добавить Харом положить в уксус И 
затем >. астертый лавровый лист И, 


С жидкостью р. 
ю раз 
ленно закатать ложить в банки. Бан 


«20 Соленые оурцы с 


На 2 кг огурцов: 2 головки чес 
Ў нока 
40-50 г соли, 60 г укропа, 500г 6 
ки, 2 л воды. Боха 


друсникой 


Подготовленные огурцы плотно уложить 
в банки вперемешку с чесноком, ягодами 
и укропом, залить горячим рассолом и 
стерилизовать: 0,5-литровые банки — 3-5 
мин, литровые — 8 мин, З-литровые — 
12-15 мин. 


" Огурцы с елобым ароматом 


На трехлитровую банку: 3 веточки сосны. сосны. Веточки сосны брать длиной 7- 10 


Для заливки: 1 л яблочного сока, см (самые нежные кончики). Для заливки 
ел- 50 г соли. в яблочный сок добавить соль и вскипя- 
ого Огурцы вымыть, бланшировать несколько тить. Залить банку кипящим раствором 

секунд в кипящей воде. Затем уложить в на несколько минут, раствор слить, снова 
100 трехлитровую банку вместе с веточками довести до кипения. После третьей заливки 


банку закатать. 


и —©@ 0 мыквенно-яблочном соке 5 


туа На 1 л тыквенного сока: 

ре 300 г яблочного сока, 50 г соли, 50 г сахара. 

кой Небольшие огурчики хорошо вымыть, обдать крутым _ 

пивКУ кипятком, уложить в трехлитровую банку. Приготовить 

цы И заливку из тыквенного и яблочного сока с добавлени- 

8 ем соли и сахара. Можно использовать только яблоч- 
ный сок. Кипящим раствором запить огурцы, через 
3-5 мин раствор слить в`кастрюлю, снова довести до 
кипения. Повторить еще два раза. После третьего 

/ раза банку закатать. 


дао» Огурцы й огуречно-яблочном соке 


Для раствора: 1 л сока из огурцов, 1 л сока из яблок, 100 г соли, 100 г сахара. 
вки этих огурцов можно приготовить из 
анных или переросших огурцов: 
ь, вымыть, отделить сок через 


соковыжималку. Огурцы, предназначенные для консерви- 


‘рования, вымыть, после промывки погрузить на 2-3 секу, 
_ ды в кипящую воду, затем уложить в трехлитровую банку 
и залить кипящим раствором на несколько минут. Раствор 


снова довести до кипения и залить огурцы. После [3 
„е ны ‘банку закатать. Огурцы готовят без добав- | 
` пряных трав, они получаются как свежие. 


| Раствор для зали 
{ яблок-падалиц и отбраков 
Яблоки и огурцы перебрат 


Для раствора: 300 г клюквы (калин 
Огурцы вымыть, погрузит! 
банку. Для приготовления 


протереть через си 
огурцы приготовленным кипящим раствор 


банку закатать. 


И 


2 
ня хрена, 5 
Ки чеснока, 1 


ЭЙС 
-4 труч 

0 листьев черной смоточКИ сельдерао 
Р 


‚ 20 ВИЩ- 


ь на 2-3 секунды в кипящую 
раствора клюкву 


то, добавить сахар и со 
ом; затем раствор слить, после третьей залив. 
| 


рЫ р Финотрадных листьях 


> Огурцы? клюкбенном соке ———— 4 
ы), 800 мл воды, 50 г сол $ 


воду, затем уложить в трехлитри | 
(можно взять ягоды калины) отварить в А |. 


и, 50 г сахара. . 


ль и прокипятить. Залить на несколько ми 


Для заливки: 1 л воды, ‚300 г яблочного 
или виноградного сока, 50 г соли, 50 
сахара. Е: 


Отобранные огурцы вымыть, обдать крутым 
КОМ, а затем промыть холодной водой 
и огурец завернуть в виноградный ли 
Зао Уложить в трехлитровую банку. Листы 
реА сохранят зеленый цвет огурцовії 
тЫ особый вкус. Приготовить заливу 
сто Зато, или виноградного сока, сахай 
и щим раствором залить огур 
и раствор слить в кастрюлю, сно 

кипения и залить еще раз. 90 


процесс повт 
о 
Зараа рить два раза, затем сразу бан) 


ЛИстЬ 

я 

пер и Мородины, вишни, 
„ чеснок. Плотно Улож 


И 


1 
АЙ | 


А 
И 


На пять литровых банок: 25 с 


амых маленьки 
огурцов, 20 мелких помидоро А 


в, 5 шт. моркови, 
к рцев, 2 маленьких кабачка, кочан 
\ | | цветной капусты, антоновское яблоко, зелень. 
№ Для маринада: 2 л воды, 2/3 стакана сахара 
(120 г), 130 г соли, 200 г 6%-го уксуса, 5 лав- 
ровых листьев, 5 шт. гвоздики, 15 горошин 
) черного перца. 
Взять самые маленькие огурчики, мелкие поми- 
доры, сладкую морковь «Каротель»: цветную 
Капусту, очень маленькие кабачки, самые мелкие 
головки лука, чеснок, сладкий перец, зелень, 
м антоновское яблоко. Все почистить и помыть в 
Й, проточной воде. Морковь и кабачки порезать, 
Т цветную капусту разделить на кочешки и на 3-4 
ЫЯ мин опустить в дуршлаге в кипяток. Сладкий перец 
и порезать на полоски. Всю зелень нашинковать 
у кусочками длиной 2-3 см. 
2 Овощи плотно уложить в банки: на дно положить 
Ы, веточку черной смородины с листком, сухое соц- 
ва ветие укропа, горсть нарезаннои зелени и кусочек @ 
антоновского яблока. Пять огурцов, ‘четыре помидора, дольки цветной капусты, кусочки 
Т моркови и кабачков, луковки; зубчики чеснока, полоски сладкого, перца, толстые мягкие 


стебли сельдерея и укропа располагать в банке как можно теснее, почти до самого. горлыш- 
ка. Сверху положить смородиновый лист с веточкой, горсть нарезанной зелени соцветие 
укропа, один лавровый лист, гвоздику, три горошины перца: Все залить мари надом, К, 

Для маринада воду с сахаром и солью прокипятить, процедить через марлю ЭЩ ‚ВЕ 
вскипятить и перед снятием с огня добавить уксус и специи. Заполненные р 
зовать 12 мин с момента закипания воды. 


— Фаренье из огурцов 


е с 2888 1.5 стакана воды, 400 г сахара, 25 г имбиря, цедра и сок от двух лимо- 
нов; затем добавить на 400 г огурцов 600 г сахара. ? 


у е зеленые огурчики (корнишоны) без зернышек, 
а самые ог а У Е ООН положить туда же капустный 
о, тю на'несколько дней, чтобы огурчики пожелтели. Затем выло- 
Бавио дасле на дно и прикрыв огурцы сверху такими же капустными листьями. 

в в которой вымачивались огурцы, залить ею огурцы. Когда вода _ 
и и опять залить и повторять так до тех пор, пока огурцы 
Бе ам 21 дь а прикрывая таз, чтобы вода не остывала слишком быстро. 
ОНИ о опустить их в холодную воду на 3 дня, затем воду слить, ©! 
я и остывшим сахарным сиропом с добавлением имбиря, це 

следующий день сироп слить, добавить сахар, уварить до) 
зскипятить их раза два. Ра 


чек: 


нолетние растения семейс- „ 
торых в пищу употребляют 

орма плодов своеобразная 
елкообразная с ребрис- 
коть МОЛОДЫХ ПЛОДОВ 


ПАТИССОНЫ — ОД 
тва тыквенных, У КО 
шие плоды. Ф 
— в основном плоская, тар 
тыми краями. По вкусу мя 
напоминает вкус грибов. 
гиспользуют для приго- ,„ 


`Молодые завязи и плодь 
товления различных заготовок: икры, маринова- 


ний, солений и пр. 
У патиссонов плоды рекомендуется 
снимать в возрасте 5-7 дней. 


_ На литровую бан 
: : ку маринада: 
мелко > да: 500-600 г па 
у порезанный стручок красного перца тонов: 1015 г укропа, 1 
2 чеснока. 


-маринадной заливки 

н 

300 г соли, 0,5-0,6 л 6%-го ук а 10 литровых банок патиссонов: 3,5 л воды 
ь : 3, ў 


Для загот; 
овКи г Я 
Одятся только здоровые некрупные плоды“ 


нежной кожицей 
цей, подоб 
мягкой щеткой ‚› подобранные по 
ОЙ, разме 
отрезать плодоножку с мру пал г 


1 см), пог 
‚ погрузить на 5 
холодной п мин в кипящую воду и быстро охлади® 4 7 


ОА ЗО 


На 1 л рассола: 15 г соли; 
10 г ржаной муки. 
Сахар можно заменить медом. 


30 г сахара, 


тья черной смородины, вишни и лимонника. 
Затем залить рассолом все овощи до верха. 


Положить сверху гнет и вынести в прохладное место. 


Мелкие патиссоны и яблоки помыть, уложить в бочку или стеклянную тару, добавить 1158. 


Для маринада на 3 л воды: на 1 банку — 2-3 сладких перца, 
2 граненых стограммовых стаканчика 5 горошин душистого, 


м ~. Е 


крупной соли, 10 горошин черного, 7 
2,5 таких же стаканчика сахара, один стручок горького перца, 
2 стаканчика 9%-го уксуса; 2-3 лавровых листа, | 
1 несколько веточек укропа: | 


Нарезанные патиссоны сложить в под- 
готовленные банки, сверху уложить очи- 
щенный сладкий перец. Добавить специи: 
душистый и черный перец, горький перец, 
лавровый лист, укроп, засол вскипятить, 
остудить, чтобы был теплым: 

Залить в банку с верхом, поставить в кас- 


Т трюлю с теплой водой и стерилизовать при 
Б температуре 100°С 20-25 мин: 
'ЫТЬ | 
лее 
ть В А 
ком, НЕ 
| Для заливки: на 1 л воды — 60 г соли и 50 г сахара. 
ну Здоровые, некрупные, с нежной кожицей патиссоны помыть мягкой щеткой, разрезать _ 
И і р 
‚ вдоль, вынуть семена. сИ 3 
ным Е И взять сельдерей, морковь, пастернак — все это помыть, почистить, мелко и 


нашинковать, добавить мелко нарезанный лук, перемешать, пассеровать на растительном, 


масле, затем посолить и фаршировать патиссоны. х си 
Сложить патиссоны в «целое», уложить в банку, залить раствором соли и сахара и пост 


вить на хранение в холодное место. 


_Патиссоны солен — 
_ На одну банку вместимостью 3 л: 90 г укропа, 30 г сельдерея, 15 г листьев хр 
5 зубчиков чеснока. 298 


ды вымыть щеткой и срезать плодоножки. На дно банок уложить т 
до половины банки плотно уложить ‘патиссоны:. В середину бан 
а затем заполнить емкость патиссонами доверху. В кон 
ки залить рассолом (50-60 г соли на 1 1 
ой температуре 8-10 суток, затем добавить р“ 


рекомендуется их снимать в молодом возрасте, 


| 


Кабачки консербироранныє _____— Еи 


На пол-литровую банку: 8 г листьев хрена, по 10 г листьев сельдерея и петрушки, | 
немного мяты, резаного чеснока, кус эк красного стручкового перца; несколько 
горошин черного горького перца, 1 лавровый ғ 

Для маринада: 1 л воды, 50-60 г соли. 


Кабачкӣ очистить и нарезать дольками. На 
тых и сухих банок уложить специи и зел 
= дольки кабачков. В банки емкостью 0 
укладывать вертикально в один ряд, а 
в два ряда. 

Для приготовления маринада в 
кастрюлю налить раствор соли, дог 
профильтровать через два-три сл 
добавить уксус. 

Наполненные банки залить горячим маринадом (80- 
85°С). Уровень маринада должен быть на 1,5 см ниже 
верха горлышка банки емкостью 0,5 лина 5-6 см ниже 
горлышка банки емкостью З л. 

Банки накрыть прокипяченными крышками и уста- 
новӣть в кастрюлю с водои, нагретои до температуры 


70-75°С для пастеризации. н 
Пастеризовать при температуре 90°С г литровые 
банки — 8 мин, литровые — 10, трехли в — 20 
мин. 4 
Затем банки герметически укупо | вернуте 4 
вниз крышками и оставить до остыва! р 
3 
Е 
1 
Кабачки по-украински “у | 
. на 
На литровую банку: 1,7 г свежих кабач- ! 
ков, 100-120 г растительного масла (50-60 с аи 
г для обжарки кабачков, остальное = длЯ Е 


добавления в банку), 15 г чеснока, Т.Е 
зелени петрушки, 10-12 г соли, 40 мл 9% > 
ВЕБЕ го уксуса. К 
см нарезать кружочками толщиной не более 2,5 
ом масле до золотистого цвета и выложить в 
слой для охлаждения. Чеснок растереть в ступке или на доске. Петрушку и укроп н 


на кусочки длиной 1,5-3 см. | 
вю чистой сухой банки налить растительное масло и уксус, добавить зе 


Й нок, а затем плотно уложить обжаренные кабачки. Р 
М на 2 см ниже верха горлышка, „накрыть прокипяченными 
установить в кастрюлю с водой, нагретой до 50-60°С, для стерилизации, 

ящей воде пол-литровые банки — 20-25 минут, литровые == 40 мин. 
банки герметически закупорить, перевернуть вверх дном до о 


'Свежие кабачки диаметром до 5-6 
обжарить в. прокаленном растительн 


И" 
И 


| В — Кабачки В яблочном соке с чесноком 
7———————____ и 


Диз запивкис: 1 стакан яблочного 
Соли, 30 г сахара, 1 стакан растите 


сока, 1 стакан воды, 50 г те 
льного масла. 


ртого чеснока, 30 г 
нарезать стружкой, уложить в трехлитровую банку. 


1 из яблочного сока с добавлением терт } 

ого чеснока, соли," 
сахара и растительного масла. Кипящим раствором залить банки и закатать. Поставить 
банки вверх дном и укрыть одеялом до остывания. 


Кабачки ® сокецз 
красной свеклы 


Дпя! заливнии: 1 стакан сока крас- 
ной свеклы, 1 стакан яблочного 
| сока, 2 г аскорбиновой кислоты или 
3 глимонной, 1 стакан растительно- 
го масла, 1 ст. ложка семян укропа. 


Молодые кабачки, в которых еще не сформировались семена, очистить от кожицы, наре- 
зать кружочками или кубиками. 


“Приготовить заливку из сока красной свеклы и яблочного сока с добавлением раститель- 
ного масла, аскорбиновой или лимонной кислоты, растертых в порошок семян укропа. 
Кипящим раствором залить кабачки и сразу закатать. 


| 3 Кабачки < морковью и яблоками 


Дитя запивнии:500 г яблочного сока, 500 г воды, 50 г меда или сахара, 30 г соли; на 
трехлитровую банку — 10 листьев лимонника. 


Кабачки очистить от кожицы, нарезать красивыми дольками. Морковь очистить, помыть, 
. нарезать ‘кружочками. Яблоки разрезать на 8 частей, вырезать сердцевину: 
Кабачки, морковь и яблоки, чередуя, уложить в трехлитровую банку, добавив листья 
’ лимонника, залить кипящим раствором. 
7 Заливку приготовить из яблочного сока с добавлением меда или сахара и соли. 
Банки сразу герметически укупорить, перевернуть и накрыть одеялом до остывания. 


ь Кабачки с морковью ‘и пуком 
литр Фанни: 1-2 


Кабачки очистить, нарезать кусочками. Морковь 


моркови, 2 средние луковицы, 
2-3 зубчика чеснока, 3-5 горо- 
| шин черного перца. 

запивнии: 3,5 л воды, 5 
ложек соли «экстра», 200 
ахара, 200 г уксуса (этой 


‚банки, поставить в кастрюлю, с 


зать кружочками, лук — кольцами. На дно трехлитро 
банки положить чеснок и черный перец, затем улож 
кабачки, переслаивая их морковью и луком. . 
Приготовить рассол с добавлением соли, 
уксуса. Чаде 
Кипящим рассолом залить напо. 


т: 


зовать 10 мин, после чего за 


еъ Кабак 9 томатной залайке 


Ња банкигтоті лп: 

3 кг молодых кабачков. 
Дузянмаринада; 

1 лводы, 

1 стакан сахара, 

1 стакан подсолнечного масла, 
01 стакан 6%-го яблочного уксуса, 

1 стакан томатного соуса, 

3 ст. ложки соли, 

чеснок и укроп (положить за 3 мин до оконча- 
ния приготовления). 


7 
| 
| 
| 
| 


1 
| 
| 
| 
| 
} 
| 
| 
} 
{ 
| 
| 
| 
| 
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Приготовить маринад. Кабачки порезать кружочками 
в 1 см, положить в кипящий маринад, кипятить 15 мин, 
затем раскладывать в стерильные банки горячими и 
закатывать. 


Кабачки особые. «зу 


р Молодые кабачки очистить от кожицы, ДЩтязғапивки: 500 г сока красной свек- 
_ нарезать дольками, уложить в банки. _ лы, 2 ст. ложки семян кориандра, 30 
Приготовить заливку из сока красной г соли, З г лимонной кислоты или 2 Г 
свеклы, растертых семян кориандра, соли, аскорбиновой. 
‘лимонной или аскорбиновой кислоты. 
Залить кипящей`заливкой кабачки, дать постоять, через 3-5 минут заливку слить, вскипя- 
тить и снова залить банку. 
Повторить еще раз, затем сразу закатать и остудить, перевернув банку вверх дном до 
остывания. 


| Зы Раренье и кабачков 
| Эа» я З 


Най жгжабанков: 1 кг сахара, 1/2 стакана воды, 1 лимон. 


— 
Я Кабачки очистить от кожуры и семечек, порезать на кубики. Лимон | 
"Яв? мелко нарезать вместе с кожурой, можно пропустить через мясоруб- 
} ку. 
Сварить сироп, в кипящий сироп положить нарезанные кабачки И д 
лимон и варить 45 мин. ам 
Лимон можно положить и ближе к концу варки. ив 
Готовое варенье разлить в банки и хранить в прохладном месте. — № 
1 
хл 


Кабачки ®якеные 
Нет гонищеннихнабанкоя: 300 г сахара, 5 г ванили, 5 г ЛИМОННОЙ К! 


Кабачки вымыть, очистить от кожицы, удалить сердцевину с семенами, нарезать кух 


мии пересыпать сахаром, добавив ваниль и лимонную кислоту. РУ 
ожить гнет и оставить на 8-10 часов на холоде. К 
выделившийся сок и просушить кусочки в духовке. Уложить их в сте 


ь крышками и хранить при комнатной температуре. 


рее 


Иг бахчевых культур тыква хранится дольше всех. 
жении всей зимы и весны ее можно употреблять в 
виде. 


пищу в свежем % 30а 
Для закладки на длительное хранение берут зрелую 5 
здоровую тыкву, без механических повреждений. 
Сухую тыкву выносят в погреб, устанавливают 
на полки плодоножками вверх в один ряд так, 
чтобы один плод не касался другого, и хранят 
при температуре 5-10°С. При таких условиях $ 
тыква сохраняется в течение 6 месяцев. . 


Поэтому на про- 


н ишивашлишошнпподижио висоиииииилшомииль 


Ні каанищеннойтькани: 1,5 кг сахара, 1 стакан воды. 


Для варенья отобрать небольшие, не совсем зре- 
| лые плоды, вымыть, разрезать на части, отделить 
мякоть с. семенами, после чего снять кожицу и 
разрезать на кубики (1 х 1 х 1 см), которые бланши- Я 
 ровать в кипящей воде в течение нескольких минут у 
и охладить в холодной. Тыкву можно не бланширо- 
вать, а погрузить кусочки на 10-15 минут в 1,5%-ый 
раствор питьевой соды, затем промыть в чистой . 
воде. После этого кусочки тыквы залить сахарным 
сиропом, приготовленным из половины необходимо- 

го сахара, довести до кипения и варить 3-4 мин. 

Оставить варенье до охлаждения, затем добавить 
оставшийся сахар, снова поварить несколько минут. 
Затем выдержать варенье 6-8 часов и окончательно 
` доварить. 


| Остывшее варенье разложить в чистые сухие 
банки. у 


— баране ив, ть с пиона, Ф | 

70 Не Ниоонищеннойтыквыи:1 кг сахара, 1 стакан воды, 1 лимон. : 

б- Тыкву очистить от кожуры, нарезать тонкими Ет 

: ’ дольками. Лимон мелко нарезать вместе с кожурой, 

и. можно пропустить через мясорубку. Сварить сироп, 
С в кипящий сироп положить нарезанные ломтики 

тыквы и лимон и варить 1,5 часа. Лимон можно поло- 

жить и ближе к концу варки. 

Готовое варенье разлить в банки и хранить в про- 

{хладном месте. 1 

ЕЕ: : 


ПУ! -==-500 г слив. — _ даи ей 
нарезать небольшими кусочками. Из слив удалить к 
количестве воды до змягчения, затем п 
вести до кипения, немедлен+ 
р: а М Ы 


змагоглгзоогатонтазолаий 


Фоо онно нони 


‚ ложки апельсиновых корочек. 
З яблок, 1 кг сахара, 1/4 ч 
ка Зоо тга: 1,2 кг 


а 
Потушить на сковороде тыкву, а потом 


протереть через дуршлаг или сито, 
Яблоки, лучше кислые, очистить от 
кожуры и семян, потушить и горячими 
протереть через сито. Затем тыкву и 
яблоки выложить в тазик, всыпать поло- 
вину сахара и, помешивая, варить на 
слабом огне. Незадолго до конца варки 
добавить оставшийся сахар, апельсино- 
вые корочки. Готовое повидло перело- 
жить в сухие горячие банки и закатать 
прокипяченными, но сухими крышками. = 
Варить повидло можно дольше, пока 
тогда герметически его можно не закрывать. 


оно не будет отставать от дна посуды, 
акрыть марлей в два слоя и на другой день закрыть 


Повидло переложить в сухие банки, з 


пергаментом, смоченным в водке, завязать. 
Ц т Г 
————_ ея соке * 
На 1 п:яблоннаго сока-- 200 г сахара. 
Тыкву очистить, порезать большими кусками, 
/ ‚ залить кипящим яблочным соком с добавлением 
Ё сахара, кардамона или имбиря (пряности по жела- 
| нию), выдержать до полного остывания, вновь 
довести до кипения и кипятить 20 мин. 
Ф Затем тыкву уложить в банки, раствор еще раз к 
довести до кипения, залить им тыкву и немедлен- ) 
но закатать. | 05 
ть 
пи 


3 кг тыквы, 2 л воды, 1,5 кг сахара, 8-10 ст. ложек уксуса, 4 шт. гвоздики, корица. 


| Змея аз нымы — и дс 
г ь 


да 

Нарезанную на кусочки сь 
тыкву отварить с корицей ра 
и гвоздикой до мягкости, > 
пропустить через мясоруб-. к 
7 


ку или сито, добавить сахар 
и продолжать варить. За 15 
мин до готовности добавить 308 
уксус или лимонную кисло? 

ту. Если капля мармелада 
не растекается на тарелке 
то он готов. Мармелад | 
ложить горячим в П00у, 


которую подержа Зр 
дня открытой на сол С 
затем завязать пер Холо 

Уксу 


ной бумагой. 


› хуча 


тыка В облепиховом соке 


На 1 кг очищенной тыквы: 1 л облепихового сока, 1 кг сахара. 


м 

У, Тыкву ОЧИСТИТЬ, 

У уложить в эмалир 

м залить облепиховым соком с сахаром, 

и поставить на медленный огонь, довести 
а до кипения и варить до полной готов- ^ 
на ности. а: 
к В конце варки можно добавить апель- | 
0- синовую цедру, все вскипятить, разлить 
\0- в банки и закатать. 
ть 2 у 
ли. Я р г л 8) 

1 кг тыквы, 500г айвы, 500г сахара. 
тъ 
Тыкву нарезать кусочками в форме банана или апельсиновых долек. Айву нарезать попе- 
З речными дольками: Все вместе пересыпать сахарным песком и оставить на 2 часа. Как 
м только отделится сок, поставить на огонь и варить 30 мин. 
Затем кипящий компот разлить в стерильные банки и закатать. 
а. 


& «Сыр» тыкбенно-обл 


На 1 кг тыквы: 200 г сахарного песка, 200 г сока облепихи. 


} Тыкву вымыть, очистить от корки`и семян, нарезать 
| ‘кусочками, пересыпать небольшим количеством сахара, 
| ставить на 2-3 часа и слить отделившийся сок. Затем в 
° тыкву добавить остальную порцию сахара и залить обле- 
пиховым соком, поставить на медленный огонь и варить 
до загустения массы. Срок варки зависит от сорта тыквы: 
° быстрее варятся сорта с плотной мучнистой мякотью. 
—— Готовую массу выложить в чистую плотную ткань, при- 
’ дать массе форму сыра и поставить под гнет на 2-3 дня. 
а Сыр достать, смазать растительным маслом и обвалять в 
ЧКИ “размолотых на кофемолке семенах укропа. 
Хранить сыр в прохладном месте. 
Подавать его можно как приправу к любому блюду и в 
(виде бутербродов. 


- Тыква консербцроВанная 
— На пол-литровую банку: 300-350 г тыквы, 3-4 шт. гвоздики, 3-4 го} 


черного перца, кусочек корицы; 1 лавровый лист, 1ст: лож 
Для рассола: 1 л воды, 3 ч. ложки соли, 2 ч. ло. 


129 


ть специи, зал 


ра 


1,25 кг очищенной тыкв! 
ст. ложек сахара, 2-3 ст. 
2 ‘соцветия (зонтика) укропа. 


тыкву очистить, на! 
ловый уксус влить в 
бланшировать в уксусе, 4-5 мин К 
тыкву положить в 
лука, укропом, горчичным семене 
у еще раз вскипятить, охладить и вн 
Банки закрыть крышками или пе 
месте. 


салат иа макбы 


На 2 кг тыквы: 1,5 л уксуса, пряности: 
8-10 штук гвоздики, долька немолотой 
корицы, лимонная корка. 


Тыкву очистить, нарезать одинаковыми 
дольками, уложить в глубокую’ посуду и 
залить столовым уксусом (4,5%-ым) на ночь. 
Выдержка в уксусном растворе придает 
тыкве крепость. На другой день уксус слить, 
добавить к нему свежего раствора 4,5%-ого 
уксуса (по вкусу), корицу, гвоздику, лимон- 
ную корку, сахар по вкусу, затем все проки- 
пятить. В кипящий раствор столового уксуса 
порциями опустить нарезанную дольками 
тыкву, кипятить на медленном огне, выби- 
рая проваренные до прозрачности дольки. 
Лучше кипятить в широком котле небольши- 
ми порциями. 

Готовые прозрачные дольки уложить в 
стеклянные банки и залить отфильтрован- 
ным раствором, в котором кипятилась тыква. 

` Охладить, затем закрыть банки пергаментом 
И завязать шпагатом, хранить в сухом про- 
хладном месте. 2. 

Подавать салат в качестве гарнира к птице, 

_ тущеному. или жареному мясу... 


тока сторчшей ——— 


ы, 2 СТ. ЛОЖКИ соли, 0,5 л винного 
ложки тертого хрена, 2 головки лу 


резать кубиками, посыпать соль 
0,5 л воды, добавить сахар и вски 
аждую порцию, вынуть, 
банку или керамическую посуду вместе 
м и залить уксусом. 

овь залить тыкву, уложенную в банки. 

ргаментной бумагой, хранить в прохладном темном 


денным маринадом так, чтобы 


_——_ 


или столового уксуса, 5 
ка, 15 г сухой горчицы, 


ю и оставить на ночь. Винный илиѓсто- 
пятить. Кусочки тыквы порциями про- 
дать стечь жидкости и остудить, 
с кусочками хрена, кольцами 
На следующий день жидкость СЛИТЬ, 


цнобанная 


Для заливки: на 1 л воды - 1л 
6%-ого уксуса, 3 г лаврового листа; 
по 2 гкорицы, гвоздики; 
перца горького и душистого, 15-208 
мелкой соли. 
Вместо гвоздики и перца можно. 
положить эстрагон: . 


5 у 9 


Тыкву очистить от кожицы И 
зать небольшими кусочками (325 
Нарезанную тыкву опустить на 3-5 
кипящую воду, после чего охлад 

жить в стеклянные банки и залить 


покрывала тыкву. у ^ 


СВЕКЛА лучших сортов отличается наиболее темной 
кожицей, округлым или плоским корнеплодом; длинная 
З свекла значительно грубее, ее мякоть лишена сочности. 

Очищенная свекла быстро темнеет, поэтому во время заго- 
ТОВКИ этого овоща очищать его следует непосредственно 


10. перед обработкой. 
о Столовая свекла долго хранится. Предназначенные для 
ть. хранения корнеплоды убирают в сухую погоду и помещают 
Ми в штабеля шириной 1,5 м и высотой 1 м, пересыпая ряды 
5, увлажненным песком. 
ом : 

| Фә Свекла сушеная аы 
ь Перед сушкой свеклу тщательно вымыть, рассортировать на мелкую, среднюю и крупную, . 

потом проварить. Свеклу разных размеров нужно варить отдельно. Мелкую’ свеклу варят 
л 8-9 мин, крупную — 12-13. Варить свеклу до полуготовности, это легко определить, если 
га, разрезать взятый на пробу корнеплод и очистить его от кожицы, которая должна сниматься 
и с трудом. Переваривать свеклу нельзя, т. к. при этом бывает много отходов и свеклу трудно 
0 т нарезать. Свеклу порезать кружками. . 
Проваренную и порезанную свеклу сушить в духовке при невысокой температуре, хранить 

и в сухом месте. 
но 
он. 


Свекла маринованная Ф 


Заливка для кислого маринада: 500-600 г. 
соли, 600-900 г сахара, 250 мл уксусной эссен- 
ции, воды до 10 л; х 

заливка для острого маринада: 600 г соли, 
900-1000 г сахара, 470-530 мл уксусной эссен-` 
ции, воды до 10 л; 

пряности: 5 г корицы, 5 г гвоздики, 3 г 
душистого перца, 5 г лаврового листа (для 
каждого вида заливки). 


Свеклу очистить от ботвы, обрезать верхнюю часть головки и рассортировать по раз- 
меру; после этого промыть, опустить, в кипящую воду и варить 20-45 мин, в зависимости 
от размера свеклы. Крупные корнеплоды перед бланшировкой разрезать пополам. Затем. 
’ свеклу охладить в воде или на воздухе, очистить от кожицы и разрезать на части различной, 
формы, уложить в подготовленную тару. и залить приготовленным маринадом. Мелкие кор- 
_ неплоды можно мариновать целыми. Стерилизовать в кипящей воде пол-литровые банки 
_ 7-8 мин, литровые — 10-12 мин: 


— _ Острые маринады готовят в деревянной таре. Хранить свеклу в холодном месте. 


Свекла, маринованная с тмцном 


На 10 кг свеклы: 10 г ржаной муки, 0,5 ч. ложки тмина, 8 л вод 


подготовить для маринования, как в предыдущем рецепте, жит 
м, затем залить холодной водой. Развести теплой водой ржаную 
ем положить ткань, ужок, груз и выдержать при комнатной те 


і в холодное место. 


Для рассола: на ведро воды - 300 г соли. 


_В таком виде свекла хороша для борща. Причем используют не только саму свеклу ной 

рассол. Для квашения взять крепкие, здоровые корнеплоды. Свеклу. отсортировать по раз- 

° мерам, отрезать головки и хвостики, снять кожицу, помыть, затем сложить в тару, поа і 
ткань, кружок и гнет и залить рассолом. Рассол должен выступать над кружком на 105% 
См. Квашение идет при температуре 20°С, причем надо периодически мыть кружок, удалять 

там дни день корнеплоды бледнеют, рассол приобретает темно-коричневый цвет 

— свекла готова к употреблению. к, 
Хранить квашеную свеклу надо в холодном месте 


Свекла, маринованная с капустой 7 


На 125 г овощей: 10 г уксуса, 10 г соли. 


Очистить, промыть и нарезать на кусочки 
свеклу. Подготовить кочан капусты == зачис- 
тить, промыть и разрезать на 4 части. Капусту 
и свеклу, чередуя ряды, сложить в эмалиро- 
ванную кастрюлю, залить кипяченой водой с 
уксусом и солью, закрыть крышкой меньшего 
диаметра, чем кастрюля, чтобы она утонула в 
а? Е ней и придавила овощи, сверху положить гнет. 

а: Через 6-7 дней блюдо готово. 


1 СФекла, маринованная с хреном 


Для заливки: 500-600 г соли, 600-900 г сахара, 200 мл уксусной эссенции. 


Отобрать свеклу, удалить остат- 
° ки ботвы, обрезать верхнюю 
часть корнеплодов, вырезать пов- 
режденные места и рассортиро- 
вать по размеру, после этого про- 
мыть, опустить в кипящую‘воду и 
варить 20-45 мин, в зависимости 
от размера свеклы. Крупные 
корнеплоды перед бланширов- 
кой разрезать пополам. Мелкие 
корнеплоды можно мариновать 
° целыми. Свежевымытые корни 
° хрена средних размеров тща- 
‚ тельно вымыть, очистить и снова . 
‘ополоснуть ‘в холодной воде, 
тереть на терке. В пол-литро- 
ю банку положить 30 г хрена, 
итровую — 30-60 г, уложить 
уи залить маринадом. 
рилизовать в кипящей воде 
итровые банки 7-8 мин 
— 10-12 мин. Банки 


Ф Стекольная икра с хре 


ЊНе2жговекпы_- 200 г тертого хрена. 


Взять средние по величине ко проварить их на слабом огне, почистить, 
затем протереть на мелкой чистить хрен, пропустить его через мясо“ 
рубку (желательно на свежем воздухе), массу перемешать, посолить, добавить сахар и 
уксус, затем еще раз хорошо перемешать вместе со свеклой, заполнить банки и закатать 
крышками. 


Свекольная икра очень хороша как гарнир. 


рнеплоды свеклы, 
терке. После этого по 


— 


— Свекла со сливой 


Атяззапивки: на 1 л воды — 100 г сахара, 20 г соли. 


рать мелкую темноок 


рашенную),. порезать на: { 
— Сливу. Сливу предва- 


ополоснуть водой. Крупные корнеплоды разрезать 


хар добавить по вкусу. 
„как варенье, хорошо хранится при комнатной! 


я длительное хранение свекольного сиро- 
риванием рекомендуется добавить немно- 


Баклажанысолят, маринуют, фаршируют и т. д. 


Ё\% Факлажамы соленые 


Васхадайли!-—2-3% от веса баклажанов. 


Для посола взять хорошо вызревшие, но не очень 
крупные баклажаны. После удаления плодоножки 
вымыть их, разрезать на 3/4 их длины, но’не со сторо- 
НЫ плодоножки. 

При укладке, пересыпая баклажаны солью, отдельно 
посолить места разрезов. Каждый ряд переложить 
небольшим количеством укропа. 

Через 10-12 часов, когда баклажаны дадут сок, поло- 
жить на них деревянный кружок и груз: 

Хранить в холодном помещении. 


Баклажаны пряные 


Натокобакаажановя:250 г чеснока, 5 главрово- 
го листа, 50 г соли для чеснока, 2 л воды, зелень 
сельдерея. 

Васпол: дпя варки: на 1 л воды — 60 г соли; 
заливка: на 1 л воды — 70 г соли. 


Мелкие темно-фиолетовые баклажаны отсортиро- 
вать, помыть, удалить плодоножки, сделать сквозной 
надрез вдоль и варить в соленой воде. После варки 4 
положить под гнет, чтобы стекла вода. Растереть чес- 
нок с солью и начинить-им баклажаны. 

На дно банки поместить лавровый лист, веточку сель- 
дерея, баклажаны. 

Заполненную банку залить кипяченым и охлажден- 
ным рассолом. - 

Банки закрыть крышками, выдержать при температуре 18-25°С в течение 5 суток, после | 
чего перенести в холодное помещение с температурой не выше 8°С. 


Перед употреблением баклажаны порезать на кусочки и заправить подсолнечным мас- 
лом. 


“Ф Раклажаны маринованные 
Лртуноуаной заливки: 500 г воды, 500 г 9%-го уксуса, 40 г соли. 


“р Раклажаны, фаршированные овощами, В маринаде — 


79 На | кгбаклежанов: 100 г моркови, 100 г чеснока, 1 


Баклажаны промыть, срезать плодоножки, 
ь разрезать вдоль, можно очистить от внутренней 
И мякоти, кипятить 2-3 мин в 10%-ом рассоле (100 
Е г соли на 1 л воды). Затем плоды достать, охла- 
дить, отжать излишек воды, оставить их на 15-20 
е) 
Ь 


часов под гнетом, после чего начинить фаршем, 
сложить в банки и залить 6%-ым виноградным 
| уксусом. Ь 


Через 4-5 дней баклажаны доходят до готов- 
ности. 

Для длительного хранения банки с баклажана 
ми нужно простерилизовать и закатать. 

Для фарша чеснок очистить, размельчить с 
солью, добавить измельченный сладкий перец, 


морковь, петрушку, мяту, острый перец, кинзу и 
перемешать. 


Раклажаны печеные Эля приготовления икры 
Нап 


@анку: 0,5 ч. ложки соли, 1,5 ст. ложки 9%-го уксуса. 
Зрелые темно-фиолетовые плотные баклажаны обмыть 


железном листе или сковороде с крышкой. Затем очистить их от кожицы, удалить плодо- 
и 1 Ножки и горячими уложить в подготовленные банки так, чтобы баклажанная мякоть на 1 55 
С- см не доходила до верха банки. 
Добавить в банку соль, уксус, закрыть крышкой, поставить в кастрюлю с подогретой 
ь- водой и, не доводя до кипения, подержать на несильном огне пол-литровые банки 60-70 
мин, литровые — 70-75 мин. 
н- Затем их сразу же закупорить и охладить на воздухе. 
При подаче на стол баклажаны измельчить ножом, добавить мелко нарезанный лук, моло- 
ле тый черный перец и заправить подсолнечным маслом. 9 
с- Ур Холодная закуска из баклажанов — 
На нгбзакпожвнов: 400-500 г репчатого лука, 600 г помидоров. 
8 Баклажаны помыть, мелко порезать кубиками, обжарить 
~ В подсолнечном масле. Затем покрошить репчатый лук, 
обжарить. Мелко порезать красные помидоры. Все обжа- 
ренные овощи сложить в одну посуду, добавить помидоры, 
ИТР > Перемешать, посолить по вкусу, можно для остроты доба- 
Ў вить молотого перца. Смесь довести до кипения, помеши- 
К _ вая 


х Горячую смесь разложить по чистым банкам, поставить 
_ сте илизоваться пол-литровые банки на 40-45 мин, литро- 


№ адну польлитрануко банку: 175 г 
баклажанов обжаренных, 35 г лука, 35 г 
моркови, 70 г перца сладкого, 175 г тома- 
та пюре, по 5 г зелени укропа и петрушки 
(поровну), 5 г соли. 


Подготовленные баклажаны порез на 

Ў 0 кусочки или кружочки толщиной до 1,: " 

Ў на 10-15 мин погрузить в 3%-ый раствор соли 
| для удаления горечи. Затем раство; 1 


и дать стечь жидкости. Кусочки бакла 
обжарить в растительном масле с двух ст‹ 


уложить на противень и дать стечь лишнему 
маслу. 

Подготовленный сладкий перец нарезать кусочками шириной не более 2 см. Очищенную 
морковь нарезать в виде лапши ножом. Размеры кусочков должны быть не более 0,5-0,7 
см. Нарезанную морковь обжарить в растительном масле до готовности. Лук нарезать 
кружочками и обжарить до золотисто-желтого цвета. Зелень петрушки и укропа перебрать, 
отделить от твердых частей стебля, промыть, дать стечь воде и мелко нарезать или пору- 

| $ \ бить секачом. 

Из свежих томатов или томатной пасты за полчаса до употребления приготовить томат- 
ный соус. Для этого в кастрюле из нержавеющего металла томатную пасту развести водой 
(на одну часть пасты — 2,5-3 части воды), вскипятить, добавить по рецепту зелень и овощи 
(кроме баклажанов), посолить и кипятить 8-10 мин 

Затем добавить обжаренные баклажаны и кипятить на слабом огне без помешивания 
еще 8-10 мин. В горячем виде уложить в банки вместимостью 0,5 л, накрыть крышками и 


стерилизовать 55 мин. >24 
Использовать как холодную овощную закуску 


РГ гот ‘Ре 


_____ Баклажаны жареные 
На 1 бнуу вмептимахгња) 055 Јл: 300-400 

г обжаренных баклажанов, 40 г обжарен- Е 
\ ной моркови, 20 г лука, обжаренного, 20 г Е 
$ белых кореньев, обжаренных, 75 г масла | А 
0) растительного, соль, перец — по вкусу. и 
час 
| Молодые, свежие, любого размера и формы чет 
8 баклажаны нарезать на кусочки шириной 11522 ИТ 
см, поместить в раствор соли (10-207 г соли На! а Обу 
л воды). Через 15-20 мин достать их и поставит» в 
под гнет между двумя досками. После того, ость 
стечет жидкость, обжарить в растительном масле до готовности. За 
Морковь, лук, белые коренья (пастернак, петрушку, сельдерей) подготовить следу! Слад 
образом: морковь и белые коренья нарезать в виде лапши, а лук — кружочками. В Чесн, 
отдельности обжарить в большом количестве растительного масла, добавить к РУбк] 
ным баклажанам, посолить, поперчить и уложить в банки. Наполненные банки залит хубак 
лом. в котором жарились овощи, и стерилизовать: банки вместимостью 0,5. л — 35 МИ БИ С 
— 45 мин. Немедленно укупорить банки и поставить крышками вниз для охл ан, 


Используют как закуску. 


С ий 


№ 00 > Раклажаны, жаренные с № | 
баклажанов лимоном (без стерилизации) 


(без стерилизации) На 1 кг жареных баклажанов: 100-150 г рас- 


тительного масла, 3 лимона, 20-25 г пряной 


зелени, соль — ^. 

Нарезать вымытые клажан+ - повКуСу 

кружочками, обжарить и Молодые свежие баклажаны выдержать в под- 
а ню А Х н ‹ ечение 1 часа. Дать стечь воде 
р е лельно \ их на кусочки толщиной 1-2 см, затем 
ке приготовить толченый чес; 


н ым маслом так, чтобы кружочки 
солью и зеленью петруш! 


кружочек баклажанов с дву 


Е ‚стрым ножом удалить кожицу и поре- 
обмакнуть в при пенную см‹ ки. Пряную зелень перебрать, 
сложить в банки слоями 

Сверху все это залить подсолн у и зелень послойно уложить 
ным маслом, закрыть пластмассох ‘стительным маслом накрыть 
то ми крышками. Хранить в прохладно! | гой и хранить в холодном месте. 

М темном месте И У дную закуску 

т } 

гЬ, ВБ 

Ў р Раклажаны, жаренные б соусе цэ перц 

т- На 10 кг баклажанов: анаи" орао 

ой 0,5 л 9%-го уксуса, 

ци 200 г чеснока, 

200 г горького стручкового 
ия перца (но не сухого), 

и ) 0,5 кг сладкого перца, 

| 0,5 л растительного масла, 


около стакана крупной соли, 
душистый перец горошком, 
10 лавровых листов, 

Е] 1 пучок петрушки. 


Баклажаны отварить в соленой 

воде (на это уйдет половина 

требуемой соли), пока не станут 

мягкими. Разрезать их вдоль 

и Уложить под пресс. Через 5 

Часов достать, разрезать еще на 

ы четыре части и обжарить в рас- 

ма тительном масле с обеих сторон. 

5755 Обжаренные баклажаны сложить 

в большую кастрюлю и дать им 

“остыть. 

это время приготовить соус: 

г и и горький перец вместе с 
_ чесноко Е 


м пропустить через мясо- 
‚ добавить остальную соль, 
уложить слоями в б, 
ать 15-20 мин. : ; 2245 
использовать небольшие — пол-литровые и лі 


б 


уксус, специи, остатки масла. Уз 
анки, немного поливая каждый со} 


"е 


ец. 
(легка перезревшие плоды светло-зеле. 
„ной, темно-зеленой и желтоватой окраску 
лучше использовать для фаршировки, а более 


КЕ А ’ яркой окраски — для маринования. Острые 
: перцы используются как приправа. 


тручкобый пер 
Е: 


-— – аннин Ц 


Красный пе 
ложить ег‹ 

Затем под 

| лись друг х 

А | хорошо проветриваем 


оды не каса 


я просушки в 


рать доброкачественные плоды длиной ти 
‚м с тем, чтобы они размести- 

оте банки, предназначенной 
У плодов вырезать плодо- 
енник, а также острый кон- 
! внутри плода при бланширо- | 
лркули ла жидкость. Мерцы 

› вымыть и бланшировать в 


ке 5-7 мин в подсоленной воде. 
Охладив на воздухе, слегка сплющить 
перцы и уложить в литровые банки 
7 вертикально: один острым концом вниз, 
Р другой - вверх. Всего вмещается 9-11 


плодов. Залить плоды остывшей водой 
от бланширования, банки охладить в 
плюсовой зоне холодильника, а затем 
поставить в морозильник. 

Зимой подогреть банку в теплой воде, 
извлечь и расправить перцы и использо- 
вать для фарширования или в качестве 
приправы. 
Можно заморозить перцы в полиэтилено- 
вом пакете. Для этого отобрать крепкие плоды, 
тщательно вымыть и обсушить, разложив на 
ткани. Заполнить пакеты перцами, запаять ИЛИ 
крепко завязать. Хранить в морозильнике. Перед 
употреблением необходимо дать перцам отела 
Используют для фарширования или как дополнение 
к другим блюдам. у 


Ҹ 


ра 


7 


сшручками 


соб 
| бп маринада: на 4 л воды —2л 
а 1/4 л подсолнечного масла, 


оли, 2-3 лавровых 
оло 500 гс б 
а 5 зерен черного и душистого 
й 
перца, несколько штучек гвоздики. 


ного сладкого перца 
ящий маринад на 1-2 
мин. Остывший перец уложить плот- 
ными рядами в банки, переклады- 
вая каждый ряд чесноком и крупно 
нарезанной зеленью сельдерея и 
петрушки. 

Сверху положить грузи залить мари- 
надом, в котором варился перец. 
Через некоторое время, когда мари- 
над впитается в стручки перца, банки 
закупорить при помощи закаточной 
машинки и поставить в холодное 
место. 


Стручки крас 
опустить в КИП 


Ы 


Терец особый 


1 стакан во 


кан меда, соль по вкусу. 


Перец вы 
мыть 
добавлением ябл 


ды, 1 стакан ябло 


Стью покрывать 


Перец маринованный 


Красный, ж 
ное количествё@ каждого вида) вымыть, очистить от 
семян, нарезать полосками шириной 1 см. Приготовить 
маринад с добавлением сахара, соли, подсолнечного 
масла, довести до кипения, добавить столовый уксус. 

Опустить нашинкованный перец в маринад, варить на 
слабом огне 5 мин. Снять с огня, заложить в стерили- 
ЕЯ зованные банки и немедленно закатать. 


2 способ 

Для рассола: на З л воды — 0,5 л 9%-го уксуса 
(вместо него можно взять столько же томат- 
ного :сока), 0,5 л растительного масла, стакан 
крупной соли, неполный стакан сахарного 
песка. 

Перец вымыть, обсушить. Хвостики можно 
отрезать и вынуть семена, но можно.и оставить 
— целые перцы будут более красивыми: Варить в 
кипящем рассоле около 5 мин, пока они не станут 
мягкими и не изменят цвет. Достать шумовкой и 
тут же плотно уложить в подготовленные банки, 
лучше литровые. Заливать перец» рассолом не 
требу плоды плотно прилягут друг к другу. 
анки горячими. 


Для маринада (на 3 кг очищенного перца) — 1 
л воды, 2 ст. ложки сахара, 1 ст. ложка соли, 1 
стакан подсолнечного масла, 180 г столового 
уксуса. 


келтый, зеленый перец (лучше взять рав- 


чного уксуса, 1 стакан растительного масла, 1 ста- 


залить раствором, в котором он бланшировала 


са, раст адрезами, бланшировать 3-5 мин вірастворе С ш 
( ительного масла, соли и меда. Раствор должен полно- 


Для маринада: на 6 л воды 2 


Терец сладкий, л уксуса, 500 г соли, несколько 


0, пизАе лавровых листиков и горошин 


. фаршированный, М Р черного перца. 


ү) Стручки красного или зеленого 
сладкого перца очистить от стеблей | 
и семян, вымыть, слегка посолить | 
изнутри и поставить на стол отверети: | 
ями вниз. Так они должны простоять 
ночь. Фарш нужно приготовить также 
заранее: нашинковать кочанную 
капусту, морковь, сельдерей, корень 
петрушки, все посолить. 

На следующий день этой смесью 
нафаршировать стручки, закрывая 
отверстие каждого стручка кружочком 
моркови. Завернуть каждый стручок Ві 
листья сельдерея и уложить в банку 
отверстиями кверху, положить поверх. 
черносмородиновые или вишневые 
листья и залить маринадом. 

В первые несколько дней заливку 
надо слегка взбалтывать, затем банки 
закрыть целлофаном, смоченным в 
спирте или водке. Держать в холод- 
ном месте. 


Е 

о Е 

Я Перец, маринобан ї с 
с 

На 6 банок салата: 3 кг сладкого перца, 3 кг яблок п 
(лучше антоновки), 4 л воды, 800 г сахара, 300 г < 
столового уксуса. Е 
Перец вымыть, очистить от семян, разрезать на 4 х 
части Яблоки также разрезать на 4 части, удалить сер- т 
дцевину. Приготовить рассол из воды, сахара и уксуса. в 
‚В кипящем рассоле поочередно бланшировать перец № т 
и яблоки и укладывать в стерилизованные литровые к 
банки, залить кипящим рассолом и сразу закатать. н 
Консервы выглядят аппетитнее, если перец разной З 
степени зрелости, п 
р 

1 стакан воды, 1 стакан яблочно- с, я © 
го уксуса или сока, 1 стакан меда, Перец с кабачками ц яблоками | 
30 г соли на 1 л раствора. х 
Подготовить перец, нарезав его кольцами шириной 1 см. Яблоки вымыть, ВЫР ук 
сердцевину, нарезать дольками. Молодые кабачки или патиссоны нарезать кружо по 
Приготовленные продукты бланшировать 3-5 мин в растворе с добавлением я ї 
Г уксуса или сока, соли и меда. + ба 
Уложить все в трехлитровую банку, ее 
и 


’ Раствор еще раз довести до кипения и залить им банку, сразу закатать. 


| } Перец 6 томатном соке __ 
тоо оока. ложка сол, 2 ст 
кс 
уксуса (или 0,5 ч. ложки лимонной 
кислоты). 
У 
ей Перец вымыть, удалить семена и перепонки, бланши- 
ить ровать в кипящей воде 3- 5 мин, затем 1-2 мин держать 
ти. в холодном воде После этого уложить плоды в литровые 
ть банки вертикально. Можно перцы и порезать 
же Залить банки предварительно прокипяченным марина- 
ую дом. 
нь Банки прогреть в слабо кипящей воде 8-10 мин закатать 
и охладить. 
ъқ 
за И! 
на а иэ — Пюре 5 па ў | 
жк в 
му Кото перца учше всего готовить из красных или оран-. 
рх 5 кг сладкого перца, 300 г мор - | { "ПЛОДЫ вымыть в холодной воде, 
ые Кови, 400 г лука, 200 г помидо 1 доножки, семенники и снова хорошо 
ров, 30 г кореньев петрушки, 2 4 159 А 
жу Кона К ЛЬНого масла. 50 т ›-8 мин в кипящей воде, после чего 
а Г СОЛИ, 2 ст. ложки уксуса, по 5г - КЕ 2 н асоруску Илиас чара 
| черного ае ис - 
Е р! и душистого перца. су нное пюре нагреть до кипения, кипя- 
Перец вымыть, обсушить, нате ть + мин, все время помешивая, и сразу 
реть растительным маслом и испечь расф вать ғ подготовленные горячие стеклянные 
В духовке до размягчения. Горячим банки в 
истить его от кожицы и вырезать Стерилизовать в кипящей воде пол-литровые банки 
семена. Если плоды подгорели, - 1 Час. 
промыть их сначала горячей водои, Пюре использовать для витаминизации пищи в 


затем очистить. 
Очищенный перец пропустить 
через мясорубку с крупными отвер- 
стиями. Морковь и петрушку очис- 
тить, нарезать соломкой и потушить 
в растительном масле до полуго- 
товности. Лук очистить и нарезать 
кольцами, обжарить в раститель- 
ном масле до золотистого цвета 
Зелень мелко нарезать. Помидоры 
пропустить через мясорубку и ува- 
рить до половины первоначального 
‘объема. 
В томатную массу положить пред- 
 варительно подготовленные овощи, 
добавить соль, молотый перец, 
‘уксус и варить на слабом огне при 
помешивании еще 10 мин. 
_Горячую массу переложить в 
) Хабилизовать в кипящей 


зимнее время. Его добавляют к первым и вторым 


Острая приправа иэ 7; 
перца _ 


На 500 г сладкого перца: 200 г красного горь- 
кого, 300 г чеснока, 500 гпомидоров, 50 г хмели- 


сунели, 150 г соли, 50 г растительного масла. | 


Промыть сладкий перец, очистить его и; нафарші 
ровав очищенными дольками чеснока, пропу’ 
через мясорубку. Так делается для того, ч 98 


чеснока. 

Красный горький перец без плодоножки и и 
помидоры тоже пропустить через мясор: 
лить, тщательно перемешать, добавит 


крышкой. 


На 5 кг перца: 2-3 стручка мелкоплодного горького 


\ перца, 7-8 спелых помидоров, 10-15 г чеснока, 20 г 
\ зелени сельдерея, сахар, соль по вкусу, 200 г подсол- 


нечного масла. 
кого красного перца и несколь: 
ко стручков мелкоплодного горького перца хорошенько 
ВЫМЫТЬ, ОЧИСТИТЬ ОТ плодоножек и семян, залить неболь- 
шим количеством воды, добавить несколько спелых 
помидоров и варить до полной готовности. Готовый перец 
протереть через сито, полученную кашицу поставить на 
огонь, варить, пока не загустеет. В конце варки добавить 
подсолнечное масло, соль и сахар по-вкусу, чеснок и зелень» 


нарезанные мелкими кусочками. 
Горячую лютеницу переложить в литровые банки, стерили- 
зовать 45-50 мин и закупорить, хранить в прохладном месте: При 
подаче на стол к этим овощным консервам добавить толченый лук 
или чеснок и ядра грецких орехов, смешанные с небольшим количеством 
подсолнечного масла и уксуса. 
Если лютеница получится слишком острой, ее можно при подаче на стол смешать с варе- 


ным толченым картофелем. 


Мясистые. стручки слад 


С ив 


Салат и» перца 
Перец вымыть, вырезать семена, снова вымыть, на 


_ Для заливки: 2-3 мин опустить в кипящую воду и сразу же охладить 


на 1 лводы — 70 г сахара, в холодной. Нарезать перец полосками шириной не 
35 г соли, более 5 мм и плотно уложить в банки по плечики. 
8 глимонной кислоты. Залить кипящей заливкой и стерилизовать в кипящей 


воде пол-литровые банки — 12-15 мин, двух- и трехлит- 
ровые — 30-35 мин. Е 


Паприкаш 


4,5 кг сладкого перца, 1,5 кг поми- 9 
доров, 25-30 г петрушки. , 
Для заливки: на 1 л томатного 
сока - 20 г соли. 


Перец вымыть, вырезать семена; 
снова вымыть и нарезать кусочками 
размером 3-4 см. На 3-4 мин опустить _ 
в кипящую воду и сразу же охладить 
в холодной. Мелкоплодные помидо 
вымыть и слоями вместе с пе 
уложить в банки. Нарезанную 
положить на дно. ў 

Если нет мелких помидоров, 
взять крупные и, нарезав их д 
ми, положить на дно и повер 
залить кипящим томатным 
солью и стерилизовать. 
воде литровые банки око 


Для рассола: 0,5 л воды, 0,5 л уксуса (лучше винного или яблочного) и 80 г. 


} Трехцретное соленье с перцем АИ 
А : 
Е 


У 


и. 
л. сол 


Это оригинальное и очень красивое соленье готовят из зеленого ‘и красного ‘сладкого 
перца и цветной капусты в равных количествах. Капуст 


А У разделить на соцветия, а перцы 
Ь. очистить от семян и порезать тонкими полосками. На дно банки или кастрюли положить 

ко сначала красный, а затем зеленый перец, затем цветную капусту и так чередовать; пока 

эль. посуда не наполнится доверху. : 

пых Для аромата можно положить между полосками зеленого перца зелень петрушки. 

рец Овощи нужно придавить и залить остывшим рассолом. Хранить в прохладном 
на помещении. 

ить 


ли- 2,6 кг сладкого перца, 2 кг помидоров, 500 г лука, 30-40 г соли, щепотка молотого 
и черного перца, 5-6 ст. ложек воды. 
вом Зрелый мясистый перец вымыть, 
обрезать с концов, удалить семе- 
ре- на. Перец нарезать полосками 
шириной 5-8 мм, можно нарезать 
кусочками: Помидоры нарезать 
ломтиками толщиной 3-4 мм. 
Е. Лук очистить и измельчить. 
Бан Подготовленные овощи смешать, 


ча добавить по вкусу соль и черный 
перец и переложить в эмали- 
рованную кастрюлю, добавить 
2-3 ст. ложки воды и тушить под 
крышкой 10 мин. 

Плотно, без воздушных пустот, 
заполнить банки овощной массой 
таким образом, чтобы сверху 

овощи были покрыты соком. 

1и- Стерилизовать в кипящей воде 
‚ литровые банки 45 мин, трехлит- 

го ровые — 60 мин. 


У Овощной салат с перцем — и 
К 2 кг перца, 4 кг помидоров, 1 кг моркови, 1 кг лука. 


вежий круглый перец — зеленый или красный — вымыть, очистить от семян и наши! 
вать соломкой шириной до 1,5 см, добавить мелко нарезанные помидоры, собранные не 
резревшими, морковь, тонко нашинкованную полосками шириной 2-3`мм и длиной 
нарезанный тонкими полукольцами. Смесь размешать, посолить по вкусу, 
уксус и растительное масло. = фе 
смесь даст сок, который можно использовать для заливки смеси при | 
ки. На дно банки положить душистый перец и лавровый ли < 


} 


Хороший мясистый красный перец испечь, затем очистить от семян и кожицы, измель 
чить. К полученному пюре добавить измельченную коровью брынзу и растительное масло, 
Смесь хорошо перемешать, можно с использованием миксера, разложить в небольшие 


5 кг перца, 500 г брынзы, 300 мл растительного масла. 


Перец, запеченный с брынзой 6 


банки (350 мл), стерилизовать 20 мин, закатать. 


Я Приправа из слад 


перца с помидор 


2 стручка красного сладкого перца, 2-3 
помидора, 3 луковицы, 0,5 стакана винного 
уксуса, 1 стакан сахара, 1 ч. ложка соли, 1 ч. 
ложка перца, 1 ч. ложка сухой горчицы, 1/4 
ч: ложки красного молотого перца, молотой 
гвоздики — на кончике ножа. 


Стручки перца вымыть, удалить плодоножку и 
семена, мелко нарезать. Помидоры слегка над- 
резать крест-накрест, ошпарить, снять кожицу, 
крупно нарезать. Измельченные перец, помидоры 
и лук положить в большую кастрюлю, добавить 
уксус и тушить на небольшом огне без крышки, 
пока почти не останется жидкости. Положить 
сахар и пряности и варить еще 10 мин уже на 
сильном огне, все время помешивая, пока сахар 
не растворится. 

‚ Положить приправу горячей в банки и закатать. 

Эта приправа хороша ко вторым блюдам. 


71 Перец соленый 


Расход соли — 
2-3% от веса перца. 


 Солӣть надо свежие, без повреждений плоды 
зеленых и красных мясистых сортов сладкого 
перца. Сначала удалить плодоножки и семена, 
вымыть стручки, опустить на 1-2 мин в кипя- 
щую воду и сразу же остудить в холодной воде. 
Уложить в бочонок или кадку. Через каждые два- 
три ряда укладывать немного укропа, каждый ряд 
пересыпать солью. 

Через 10-12 часов перец размягчится и даст 
сок. Тогда надо покрыть его деревянным кружком 

и положить груз. 


0а иљ > перца Л. 

На 2 кг очищенного перца: 150 г 
лука, 100 г чеснока, немного кор- 
ней и зелени петрушки. 

Вымыть плоды сладкого перца в 
холодной воде, удалить семена и вмес- 
те с луком, чесноком, корнем и зеленью 
петрушки пропустить через мясорубку. 
Сахар и соль добавить по вкусу. 

Можно добавить немного яблочного 
уксуса или томатного сока, а также Г 
горького молотого перца, уложить В 
банки, закрыть крышками и хранить в С 
прохладном месте. Е 

Банки можно стерилизовать. з Ј 

1 
Г 


«Аппетитка» с 
стрым перцем ^_ . 


3 кг жгучего перца, 5 кг помидо- 
ров, 200 г соли, 250 г сахара, 500 мл 
растительного масла. 


Вымыть стручки жгучего сладкоплод- 
ного перца, отрезать «хвостики» (1 
см от основания) и слегка испечь на’ 
сильном огне, не до стадии мягкости, 
Приготовить сок из. хорошо поспев 
ших, очищенных от кожицы ПОМИд 
ров, довести его до кипения, датьќе 
покипеть 20 мин, добавить соль, 
растительное масло. В этот мар 
опустить испеченный перец и ДЕ 
покипеть 5-6 мин. 

Готовую смесь разлить 
емкостью 800 мл или ЛИТ 
предварительно обернутые 
наполнить: доверху, быс 
рить герметически, пере 
крышками `и держате так 
остывания. 


ТА хрена применяют обычно 
ри засолке огурцов, томатов 
И других овощей. Чтобы раствор в 
огурцах не был мутным, не плесне- 
вел, надо насытать в него столовую 
ложку измельченных листьев хрена. 
Томат не заплесневеет, если его посы- 
пать сверху сухими листьями хрена. 
Корневища хрена эзищают от земли, 
промывают, строгают на терке, сушат. 
Полученная заготовка перемалывает- 
ся в кофемолке. Хранят в стеклянных 
банках. Использовать так‘же, как и 
сушеные листья. 
рни хрена ‘употребляют в пищу 
как острую приправу к холодным 
_ блюдам, салатам, а также к рыбным и 
мясны! ‘изделиям. 
русс, ой. кухне корни хрена про- 


песком:хрен Елада рядами так, 
чтобы один корень никогда не касг 
другого, засыпая каждый ряд ч стым, 
просеянным, свободным от примес 
глины и земли песком. РаЗ в неде, 
этот ящик с песком надо чуть- Чуть 


поливать (сбрызгивать) водой, чтобы. Ы 


песок был всегда равномерно’ чуть 
влажным. Таким путем можно иметь 
абсолютно свежий, сочный хрен в 
течение всего года. 

Чтобы хрен был «сладко-злы, 
необходим добротный, высококачест. 
венный исходный продукт. Это значит, 
что хрен-корень должен быть толщи- 
ной не менее чем в палец, без повреж: 
дений, сочный, крепкий. От внеш! 
повреждений можно избавиться Чисто 
механическим путем, вырезая гнилые, 
изъязвленные и побитые, порезанньй 
и загрязненные места. Потеря же ко 
нем хрена сочности — порок, которь 
практически неисправим, т. к. попь! 
размочить хрен хотя и может при 
к восстановлению его механической 
упругости и облегчит тем самым 
натирание на терке, все же неизбе. 
ведет к вымыванию, к вы, 


А Русский столовый хрен 


открытом воздухе. 


соответственно количество воды. 


не более одних суток). 


7 Листья хрена сушеные 


ы Листья хрена. тщательно 
вымыть и, удалив черешки 
листьев, подвесить для про- 
сушки, затем измельчить и 
разложить на листе бумаги на 
противень. Сушить их, пере- 
мешивая, в духовке при тем- 
пературе 40-45°С в течение 
2-3 часов или под навесом 
в течение дня. Высушенные 
листья хрена хранить в стек- 
лянных. банках. Их можно 
использовать для консерви- 
рованных овощей в открытых 
банках. 
_ Чтобы раствор в огурцах не 
Е Б : был мутным, не плесневел, 
надо насыпать в него столовую ложку измельченных 
сушеных листьев хрена, плесень не появится, и рассол 
будет все время прозрачным и вкусным. 
Томат в открытой банке не заплесневеет, если его 
ыпать сверху сухими листьями хрена. 


Готовя столовый хрен, корень очищают ножом, но избега- 
ют мыть, ополаскивая его, в крайнем случае, после чистки 
под струей холодной проточной воды. Затем натирают на 
мелкой терке, предварительно приготовив баночку (стеклян- 
ную, фарфоровую) с налитой на ее дно холодной кипяченой 
водой. В эту посуду по мере натирания хрена все время 
складывают натертые порции, не давая им выдыхаться на 


Затем, когда процесс натирания закончится, к тертой массе 
прибавляют еще немного воды до консистенции густой 
кашки, затем подслащивают 1 куском сахара и солят по вкусу (щепоткой соли). 

Хорошо дополнительно добавить тертую цедру лимона и сок лимона, сократив при этом 


Оставшиеся при натирании кусочки корня также помещают в посуду с готовым хреном, 
повернув их ложкой так, чтобы они оказались на дне. Такая заготовка столового хрена 
должна быть не водянистой, а густой, консистенции вязкой каши. 

Перед подачей к столу каждую столовую ложку такой заготовки разводят десертной лож- 
кой сметаны. Именно этот состав и называется «русским столовым хреном» (но в течение 


Только на второй-третий день, если хрен-заготовка начинает обнаруживать снижение оста 
роты, к нему можно прибавить немного 0,5%-го уксуса, но это уже будет не русский хрен 


Салат из хрена с 
морковью ц 
яблоками - 


Для рассола: 
1 л воды, 2-3 ст. ложки соли, 
3-4 ст. ложки сахара. 


Вымыть и почистить хрен, 
морковь и кислые яблоки, Нате: 
реть на крупной терке, затем” 
перемешать, уложить поПЛота 
нее в банки и залить горячим а 
рассолом. Прикрыть ба 
крышками и стерилизова 
небольшом огне, пол-л 
— 10-12 мин, литровые аа 
мин: : 

Банки сразу заката 
дить. 805 

При употреблении А 
сметану, рассол сл! 


И 


Корневища хрена очистить от земли, промыть и наст 
тиями, затем высушить в слабо нагретой духовке. 

Полученную заготовку перемолоть на кофемолке и хранить в сте 
ном месте, использовать так же, как и сушеные листья. 


рогать на терке с крупными отверс- 


клянных банках в холод- 


«Хреновуха» 


На 0,5 кг корней хрена: 1,5 л водки, специи - перец душистый, чёрный, 
гвоздика и корица; немного меда. 


Очистить корни хрена 


Этом (использовать диамет- 

ом ром до 1'см). Ополоснуть 

санч и просушить. Очистить и 

рена нарезать вдоль тонкими 

лож- полосками. Заложить 

ение в подходящую бутыль. 
Специи положить в чис- 

ост- тую тряпочку и расто- 

ен. лочь. Высыпать в бутыл- 
ку к хрену. Залить вод- 
кой и добавить немного 
мёда (1/3 ч. ложки). 

/ Поставить настаиваться 
на 7 дней в темное про- 
хладное место. Затем 
процедить и хранить в 

3 холодильнике. 
оли, : 
7 «Хренобина» 

«рен: у 70 гкорней хрена, 1 кг помидоров, 40 г чеснока, 1-2 ч. ложки соли, 1 ч. ложка 

па сахара. 

атаа Спелые помидоры и хрен про- 

и ‚ пустить через мясорубку, чеснок 

Я КИ (выдавить через пресс. Соединить. 

ан а Полученную массу посолить, доба- 

пЭ ые вить сахар, перемешать и поместить 

20895 'в стеклянную тару. Хранить в холо- 

== -дильнике. 


Употреблять “хреновину” можно 
сразу после приготовления, но если 
_ дать ей постоять неделю в холодиль- 
нике; она настоится и будет вкуснее: 
_Хранится долго. 


ранить головки чеснока лучше всего следую 

образом. После копки чеснок нужно робу 
затем обрезать стебли, а корни обжечь на огне газо Й 
горелки. Чеснок с обожженными корнями может о 
няться до лета, то есть до следующего урожая. Е. 


ЕЯ Стрелки Ц ЛОСТЬЯ —— г 
М 
чеснока маринованные А 
Для заливки: 1 л воды, 50 г соли, 50 т б 
сахара, 90-100 г уксуса | 
Стрелки и листья чє к А МА и 
ния собирать до т КАК © Чеснок И 
ется головка. Промыть их г р 
ками длиной около 10 
в течение 1-2 мин в кипящ во) том р 
охладить под струей холодной отно ул К 
2 жить в прогретые чистые банки и залить н 
бы кипящей заливкой Е 
4 Для заливки в воде растворить д 
| соль, кипятить 2 мин и снять ‹ я с 
она слегка остынет, долить У%-го стог Ж 
у го уксуса, все размешать и залить в б М 
У с листьями и стрелками чеснока на 1,5 см #6 
ниже верхнего края банки. Банки, прикры с 
тые крышками, стерилизовать в течение 5 н 
мин, затем закупорить Н 
чт ы р: 
Молодой ҷеснок Д 
2 
маринованный Е 


Для заливки: 1 л воды, 50 г соли, 50г 
сахара, 90-100 г уксуса. -, 


Взять головки молодого чеснока, 
зубки еще свежи. Дольки, очищенные 


шелухи, ошпарить кипятком и Немей е | 
но охладить. Уложить в прогретые чис сн 
банки и залить кипящей заливкой, п ву 


ленной с добавлением соли и сахара" о ЗИ 


Заливку прокипятить 2 МИН» ра 
Когда она слегка остынет, Д К 
столовый уксус, все размешать то 
банки на 1,5 см ниже верхнего 229 


Банки, прикрытые Крь 
_ вать в течение 5.мин, за 


Чеснок, маринованный 


8 голобками 


На 1 кг чеснока: 600 г воды, 30 г соли. 
30 г столового уксуса. 


Чеснок, маринованный 
зубчиками 


Для заливки: 200 г воды, 200 г 9%-го 
уксуса, 20 г соли, 50 г сахара, 4 гороши- 
Подойдут развитые, свежие. ны черного перца, 3 лавровых листа, 2 ч. 
головки чеснока. Очистить их от корновой _ ЛОЖКИ приправы хмели-сунели. 
мочки и шелухи, замочить на полчаса в ( 
кипяченой воде, затем промыть под прото‹ В 
ной. Упожить в 
банки и залить 
предваритель- 
но сваренным, 
процеженным 
и остывшим 
маринадом. 
Чтобы при- 
дать чесно- 
ку специфи- 
ческий вкус 
И запах, на 
дно банки и 
сверху поло- 
жить укроп- 
ные «метелки» 
— стебли и 
соцветия. 
Оставить чес- 
нок при ком- 


‚начала приготовить маринадную заливку. 
‚малированную кастрюлю налить воду, 
а - з добавить уксус, 
` 5 - сахар, черный 
перец, лавровый 
лист, хмели-сунели. 
Нагреть до кипения, 
тут жё снять и охла- 
дить. Головки чес- 
нока разделить на 
отдельные зубчики 
и снять с них сухую 
оболочку. 
Поместить подго- 
товленный таким 
образом чеснок в 
дуршлаг и ошпарить 
кипящей соленой 
водой (50 г соли на 
500 г воды), затем 
быстро охладить, 
опустив дуршлаг на 
натной темпе- полминуты в таз с 
ратуре, чтобы , холодной водой. 
перебродил, на 10-14 дней. Подготовленный чеснок уложить в банку и 


По мере надобности доливать банку залить маринадом. 
сверху менее концентрированным мари- Банку прикрыть листом плотной бумаги, 
надом (500 г воды, 10 г соли, 10 г уксуса). обвязать шпагатом и хранить при темпера- 
Хранить чеснок в прохладном месте. туре 15-22°С. 
ог 
Чеснок малосольный 
Для рассола — 1 л теплой воды, 80 г соли. 
пока 
зе {1 Головки чеснока. разделить на отдельные зубчики и 


снять с них оболочку. Приготовить рассол, в трехлитро- 
вую стеклянную бутыль положить зелень для засолки: 
листья черной смородины, вишни, укроп, лист хрена. 
Затем туда же уложить подготовленный чеснок и залить 
рассолом — он должен полностью покрывать чеснок. 
Бутыль закрыть двойным слоем марли, обвязать‘шпага- 
том и оставить при температуре 15-22°С. 
Через 4-5 дней малосольный чеснок будет готов. 


АХА 


94 


ТЕ; консервировении Мук используется как острая 
иправа. 

После того, как-полягут листья лука (перо), выби- 
вюаиуковиць: (ролку). Лук нужно выбирать в 

‚ солчечную погоду, уложить его в один 
спой мод навесом в проветриваемом месте 

Время от времени луковицы нужно перевора 

7 чивать. Оставлять лук в кучке на Ааць не Ъьзя, 

у ТАк как перо лука замокнет от п 
\ После просушки нужно обрезать перо, корни 
\ — под самое донце лукови 
Просушенный м отсортир‹ ют в решетчатые ящики, устанав- 
- ливеюх в прохладном и п: нии, а с наступлением холодов 


сх в хранилище с температурой 1`С при относительной влажности воздуха 


Перья лука сс 


На 1 кг зеленого лука — 200-250 г соли 


егрева 


Перья лука хороц ромь 
или на полотенце, п 
и хорошо разм т ‹ 
в банки, сильно прижимая 
Вили пестиком, чтобы ві , і 
наполнится, сверху налить немного ра 
го масла. 
Хранить банки в хо 


© Лук марино‹ анный ‹ чая заливка» 


На 1 л маринада: 0,5 л воды, 0,5 л 
9%-го уксуса, 2 ст. ложки соли, сахар 
по вкусу; 

пряности: корица, гвоздика, бадьян, 
душистый перец, красный перец, лав* 
ровый лист (можно и не все указан- 
ные специи). р 


Рекомендуется мариновать мелки ЛК 
Луковицы на 2-3 мин опустить в кипя 
затем быстро охладить. ОчиЩен 
от наружных чешуек, шейки кор 
мочки лук подержать в подо 
воде (на 10 л = 200-300 г сол! 
слить ее и залить кипящим Мар’ 

Маринованный лук МЯГ\№». 
менее острый, чем свежий. 
винегретах, салатах, на гар 


м 
КА 


№ 


К 
И 


о назначению горох подразделяется на сахарный, 
лусахарный и лущильный. У лущильных сортов, в 

е от сахарных, на створках стручка с внутренней 

ьк образуется плотный пергаментный слой, который 
221 створки боба-лопатки такого сорта несъедобными. 


вки применяют зеленые стручки только 
ч, 
| 


Е Ӯ; Зеленый торошек коисерфированный 


а Для рассола: 1 л воды, 1 десертная ложка с горкой 
соли, 1 ч. ложка с горкой сахара. 


Горошек молочной спелости промыть 
в холодной проточной воде, положить 
| в эмалированную кастрюлю и залить 
холодной водой так, чтобы она лишь 
покрывала горох. Поставить кастрюлю 
на средний огонь. Кипятить горошек 
нужно 15-20 мин (вода к этому времени 
почти выкипит). 

Небольшие стеклянные банки (емкос- 
тью 200 мл) тщательно вымыть и проки- 
пятить 15-20 мин в содовом растворе (1 
ч. ложка соды на З л воды). После такой 
«баньки» на стенках банок появится 
матовый налет. 

В подготовленные банки разложить 


26 горячий горошек, не досыпая до краев 
на 1-1,5 см. В каждую банку добавить 

- десертную ложку 6%-го уксуса и залить 

БЛ горячим рассолом. 

хар Банку покрыть кусочком полиэтиленовой пленки и закрепить ее медицинской резинкой. 

Укутать банки тканью, а когда остынут — поставить в холодильник. 

ян, Если банки закрыты правильно, полиэтиленовая пленка будет втянута внутрь. 

пав“ Уже через месяц горошек готов к употреблению. 

зан" 


_4) Зеленый торошек сушеный —— 


Вылущенные зерна зеленого горошка бланшировать в воде 
не более 2-3 мин и охладить, высыпать на противень и сушить 
в открытой духовке при температуре 40- 50°С в начале сушки 
и 55-60°С.в конце. і 

Сушку проводить в два-три приема с промежутками 1-2 часа. 
У готового горошка должен быть темно-зеленый цвет, прият- 
ный сладкий вкус и равномерно морщинистая поверхность. 

. у 


| 


в) Зеленый горошек маринованный 


1 способ 


На 1 л воды: 20 г соли, 1 непол- 
ная ст. ложка уксусной эссенции. 


Вылущенный зеленый горошек 
мариновать в кипящей подсолен- 
ной воде, затем вместе с отваром 
вылить. в пропаренные горячие 
банки и погрузить для стерилизации 
на 30-40 мин:в кипящую воду. Перед 
закаткой добавить уксусную эссен- 
цию.’ До остывания банки перевер- 
нуть вверх дном. 
Долго хранить этот продукт не 
рекомендуется. 


2 способ 
На 5 кг гороха — 4 л воды, 1 ст. ложка соли. 
Очищенный от стручков молодой горошек засыпать в полотняный мешочек и кипятить в 
соленой воде 3-4 мин. Затем мешочек с горошком ненадолго погрузить в холодную воду. 


Когда горошек остынет, разложить его в подготовленные банки, залить подсоленной 
водой, накрыть крышками и стерилизовать в течение часа, закатать, хранить в холодном 
ь 


месте. Е 


иди ей торошек 0) | 
Е натуралный 


У 

зао; 

Зат 

и п 

Пре 

Кус, 

: цы, 

Й Й 0- м. 
Очищенный зеленый гор а 

шек ‘варить 2-3 МИН, откир сва 

на сито и охладить в холоді 8 ( 

воде (благодаря этому о а 

изменит цвета и останет | сте 
зеленым). р г 

Уложить его в банки, Ш итр, 

ную посуду или небол „Веру 

ть ВИШНІ ча, 


кадочки, покры Ё 
или виноградными ли 
сверху. положить 
дощечкуи груз, хранит 
прохладном месте, 


АИТ А О ТТУ 
ДРГ ТОРОТУ АХ я А 
ААА 


МОМОИ 


ЗЕ Фасоль маринованная 


Для заливки: 9 л воды, по 500 г сахара и соли, уксус — в зависимости от того, 


какой вы хотите сделать маринад: слабокислый, кислый или острый — от 12 до 23 
г80%-ой уксусной эссенции на литровую банку. 


Стручки фасоли очистить от волокон, 
порезать на куски, погрузить в кипящую 
воду на 3-5 мин, охладить` в холодной 
воде и уложить в банки. Для маринадной 
заливки нужно сначала сварить сахарно- 
солевой раствор, прокипятить его в тече- 
ние 15 мин. Можно при желании добавить 
в банку пряностей, затем залить рас- 
твором овощи и добавить уксус. Банки 
пастеризовать в течение 25 мин при тем- 
пературе 85°С и закупорить. 


Фасоль маринованная = 


У собранных молодых стручков фасоли отрезать верхние 
заостренные кончики и нижние кончики с плодоножками. 
Затем: их необходимо бланшировать в кипящей воде 2-9 мин 
И плотно уложить в литровые банки вертикальными рядами. 
Предварительно на дно каждой банки положить лавровый лист, 
кусочек красного перца, кусочек кори- 
цы, несколько штук гвоздик. 

Можно добавить немного пряных 


о- трав, если хотите иметь более сильный 

ть аромат. 

Й Затем фасоль залить маринадом, 

че закрыть металлической крышкой и 

ся стерилизовать в кипящей воде пол- 
| литровые и литровые ‘банки 5-7 мин, 


Н трехлитровые —. 15-20 мин, считая с 
а. начала закипания-воды. 
Чтобы избежать излишнего размяг- 
чения фасоли, стерилизацию можно 
заменить пастеризацией при темпера- : 

М Туре 85°С. Пол-литровые банки пасте-- 
_ ‹ Ризовать 20 мин, литровые — 25 мин. | 


а СтручкоВая 


асоль консервироваии 
На 950 г воды: 50 г соли, Г Р р Е 


на литровую банку —1 ч. ложка 80%-ой уксусной эссенции 


Молодые нежные стручки фасоли вымыть, порезать на кусочки 
НОЙ 2,5-3 см, бланшировать в кипящей воде 5-6 мин, затем Е и 
жить в банки, утрамбовать, залить 5% Ым раствором соли, п И ый 
крышками и стерилизовать в кипящей воде 30-35 мин, Перед Хоя 


стерилизации в банку добавите ) эс 
побг > уксусную эссенцию. Прян 
не добавляются. м <= 


Полученная консервированная фасоль имеет слабокислый вкус 

Перед употреблением в пищу заливочную жидкость слить, фасоль 
промыть водой, а для удаления остатков уксусной кислоты стручки 
после промывки залить водой и выдержать 4-6 часов. 


После такой обработки фасоль можно отварить или обжарить с мас- 
лом, причем она будет по вкусу напоминать свежую. 


ЗЕ Фасоль 0 томатном соусе 


1,2 кг фасоли (свежей, не сушеной), 3 ч. ложки соли, 2-3 крупные луковицы, 1 кг | 
помидоров, 1 ч. ложка черного молотого перца, 5 лавровых листов, 1/2 ч. ложки | 
душистого молотого перца, 1 ч. ложка 70%-го уксуса. 


Фасоль залить кипятком и сва- 
рить до готовности. 

Лук мелко порезать и обжарить 
на растительном ‘масле до мяг- 
кости. Помидоры обварить кипят- 
ком и снять кожицу. Проварить 
с солью до мягкости и размять 
толкушкой. В томатный соус поло- 
жить фасоль, лук, специи и мелко 
’ покрошенные лавровые листья. | 
|. Довести до кипения, влить уксуси 
разлить в подготовленные банк. и 
Закатать, перевернуть и, укутав ш з 
в теплое одеяло, оставить До 


? н 
: Е У я т А остывания: : Ж 


ааа. 


| н" 
соусе 7 

Зеленая стручкоВая фасоль ® томатном со) С 

ё Ь 1 ‚ ложка соли. — с 

а с а та р соль - по вкусу: к 


Для маринада: спелые по 


мя. > з й 
ия разных блюд в зимнее вре 
АО припотовлзн е усочками 3-4 см. Бланшировать в подсоленно 


ё соль нарезать к зен 
и хал ную Фаг на Ер дать стечь воде. Воду НН ИС 
щей воде З у "Остудить и уложить плотно в банки (Фасоль ие 
16 им томатным маринадом (температура 95- Б зова 
Залить г Е 
е банки - 30 мин, литровые - 45 МИН б 
Г спользовать спелые т от 
( ы).: 
идоры (без кожиц к 
Протереть пом 


томат-пасту, добавить сахар и соль, ВСКИПЯТИТЬ: 


олучить много сока. — 
1, чтобы полу солью. Или 


чествами обладает ярко-оранжевая морковь, 

і краски обусловлена наличием в моркови боль- 
ро а и сахаров. Полудлинные сорта моркови, как 
атнётеууспользуются для отжимания сока, при 
м (В:сыром.вИде.устойчивы к хранению такие 

ч «Валерия», «Геранда»;%Нантская» (этот сорт 
хорошо сохраняется, если корнеплоды: укладывают в штабеля и 
переслаивают паск 2м), «Шацтена»ут-дъдлинные сорта моркови. 

"Хранить морковь, необходим хари температуре 0-1°С. При темпе- 
_ ратуре -1°С и ниже\корнеплоды! повреждаются, выше 2°С — про- 

растают. Для хранения используют ящики вмес тимостью 20-25 
кг, сплотными стенками. Морковь, находящуюся в них, необ- 
ходимо перед хранением засыпать влажным песком. 


‘сорта моркови; 


Для рассола: на ведро воды — 200 г соли. 


кг 
| Нарезать морковь к /сками, бланшировать в кипя- 
ки | р у 
щей воде 3-5 мин, охладить, снять кожицу, разло- 
жить по банкам. Банки заполнить рассолом, стери- 
а- 


лизовать в кипящей воде, закатать и охладить: 


ть 
г- \. 
т- 


і. З 7 Хи 
На 10 л заливки: 370 г уксусной эссен- 


гЬ ЦИИ; 9,6 л воды, (или 5 л 6%-го уксуса 
о- и 4л воды), 500 г сахара, 400 г соли, 5 
ко г корицы, 5 г гвоздики, 3 г душистого 
я перца, 5 г лаврового листа. 


Морковь очистить, удаляя при этом 
ки. (зеленые части головок, затем опустить на 
_ несколько минут в кипящую воду. В зави- 
до | симости от размера корней в кипящей воде‘ 

` следует продержать морковь диаметром 1- 
22 см — 2-3 мин, диаметром 2,5-3 см — 3- 4 
Е Я "мин, диаметром свыше 3,5 см — 8-10 мин. 

_ После этого морковь охладить, нарезать 

столбиками, кубиками, звездочками, уло- 

_ жить в тару, залить маринадом. 


ТЧ 
Ы Морко с лу 
} 


Для заливки: 1 л воды, 50 г сахара, 30 г соли, 


2 ст. ложки яблочного уксуса или 3 г лимон- й 
НОЙ кислоты, 1 ст. ложка семян кориандра у: 
или тмина, 
М а 
орковь очистить, нарезать колечками. Мелкий ото! 
лук очистить. Уложить все слоями в банку. ть 
Приготовить раствор для заливки с добавлением есь 
сахара, соли, яблочного уксуса или лимонной Ба 
кислоты. Раствор прокипятить несколько минут, крь! 
Добавить семена кориандра или тмина, залить им 


приготовленные овощи и немедленно закатать 


М ., О 

Ҹа, Морко рс кбашен г с луком а 

< Г 
одлепохобым соког На 1 кг моркови: 2 луковицы, 


Ба во, ем Морковь тщательно очистить, хорошо промыть, | 
нашинковать, перемешать с сахаром и солью. | 
Очищенный репчатый лук нарезать. тоненькими 
кружочками, смешать с морковью, плотно уложить | 
все в банку, покрыть полотняной тряпочкой и пере- 


По 1 ст. ложке сахара и соли. 7 


Морковь очистить, нарезать на 
кусочки и отварить, затем протереть 
через сито, выложить в эмалирован- 
ную кастрюлю, добавить сок обле- 


вязать. 
Дихиви века, довести, до кипения, Хранить морковь в прохладном сухом помеще- 
прокипятить в течение 5 мин. НИЙ 


\ Кипящую массу разлить в неболь- 
шие банки и немедленно закатать. 


ковь с яблоками 


Для заливки: 500 г воды, 500 г яблочного сока, 100 г растительного масла, 1 ст. 
ложка семян кориандра. 


Морковь очистить, нарезать колечками. Яблоки кислых сортов разрезать на дольки, уда? | % 


лить сердцевину. Морковь и яблоки, чередуя, уложить в банки. Приготовить раствор для 
заливки с добавлением яблочного сока, растительного масла, семян кориандра. я 
Кипящим раствором залить банки, закатать, перевернуть вверх дном, укрыв до остыва- | 


ния. 
Ча Морковь с петрушкой 


Для заливки: 500 г воды, 500 г 
яблочного сока, 100 г растительного 
масла, 1 ч. ложка растертого чесно- 
ка, 10 горошин черного перца. 


Морковь и корни петрушки вымыть, очистить, красиво нарезать кольцам Ща 
вать 30 сек. Уложить горячими в пол-литровые или литровые банки. р в 
добавлением яблочного сока, растительного масла, растертого чесно 9 
_ Кипящим раствором залить морковь с петрушкой и немедленно закатать. 


7 


А 
ІФ Морковь соленая со сладким 
1 


На 2 кг очищенной моркови: 1 сладкий пе 


рец, 2-3 веточки сельдерея, 1/2 головки 
чеснока. 
Для раствора: 1 л воды, 2 ст. ложки соли. 

Морковь лучше брать небольшого размера и одинаковую по величине. Отварить ее не до 
готовности, уложить плотно (можно поставить вертикально). в трехлитровую банку, доба- 
вить очищенный от семян стручок сладкого 1ерца (не резать, целиком), веточки сельдерея, 
чеснок, залить прокипяченным и остывшим раствором соли. 


Банку выдержать сутки при комнатн и температуре, закрыть обычной пластмассовой 
крышкой и вынести в холодное ме или поставить в холодильник. 


1 кг моркови, 350. мл воды, 1 кг сахара, 2-3 


г лимонной кислоты. 


Отобрать молодые корнеплоды столовых 
сортов с маленькой сердцевиной, тщатель- . 


ПЫ | но вымыть. После бланшировки в кипящей 
ью. воде в течение 5-8 мин и очистки корнеплоды 
‘ми нарезать на кусочки и. варить в небольшом 
ить | количестве воды до размягчения. Полученную 
ре- "с массу пропустить через мясорубку. К получен- 
ному пюре добавить сахарный сироп и варить’ 
1е- Бу до готовности (не более 25-30 мин от начала 
кипения), непрерывно помешивая массу. Варку закончить при достижении температуры 
кипения 106-107 °С. За несколько минут до окончания варки:добавить лимонную кислоту и 
(по желанию) ванилин или корицу, расфасовать горячим по чистым сухим банкам. 
Ч . Джем из моркови (как и варенье) богат каротином и особенно рекомендуется для детско- 
. 


: | го и лечебного питания. 


7 | Зы пропрара и моркови 


уля 1 кг моркови, 300 г чеснока, 
200 г облепихового сока, 
2" | 100г сахара, 5 г соли. 


Морковь вымыть, очистить, крупно 
Нарезать, залить небольшим количест- 
ВОМ воды, добавить сахар и варить до 
готовности: Сваренную морковь горячей 
протереть через сито, остудить и доба- 
вить промолотый на мясорубке чеснок, 
облепиховый сок, соль, сахар. Все 
Тщательно перемешать и разложить :в 
ькие баночки, хранить на холоде. 


ля дпительного хранения пригодны средн 
№ орта — "Брауншвейгская”, “Ликуришка” Зднне 


и др., а также поздние — “Амагер”, “Белорусска лава" 


Уборку поздних сортов для хранения начинают в 
конце октября — начале ноября. При этом капус 
срезают острой лопатой, оставляя по два-три ие 
но прилегающих листа. Капусту сортируют, плотные 
тяжелые кочаны укладывают в решетчатый ЯЩИК, ) 
устанавливают на ночь под навесом в проветриваемом 


1 
| 

і 

[ 

месте. Утром охлажденную капусту вын 

Наилучшая температура для хранения 0-1°С, мые Ат. а в ^^ | 
Т 

р 

н 

Г 

у 


РЕЧЬ... .-. 


ность 90-95%.При плюсовой температуре (1-2°С) относительная 


влажность должна быть 80-85%. В первом случае капуста может 
сохраняться до 4-5 месяцев, а во втором - меньше. Можно также 
плотно заворачивать кочаны в газетную бумагу и раскладывать 
на стеллажах на небольшом расстоянии один от другого в сухом 
прохладном месте, При всех способах хранения рекомендует- 
ся оставлять более длинные кочерыжки. Краснокочанная 
капуста по составу практически не отличается от белоко- 
чанной. Красящие вещества представлены в ней в основном 
каротином. Требования к качеству и режиму хранения крас- 
нокочанной капусты те же, что и для белокочанной. 
Цветную капусту, собранную осенью, можно сохранить 2-3 меся- | 
’ ца при температуре 0-1°С. Для этого в один пакет из тонкой полиэти- 
леновой пленки кладут 1-2 головки, завязывают и хранят на полках или в ящиках. 


Капуста квашеная Ө 


| 
ь: 7-10 шт. моркови, столько же или немного больше | 


мщенной капуст 
На 10 кг очищ У и — не более 250 г. 


яблок, стакан клюквы или брусники, 2 г тмина, сол 


Квашеная капуста если ее правильно приготовить, хранить и использовать, — хороший | | 


источник витамина С и некоторых минеральных веществ: солей кальция, калия, фосфора. 

емя. а 

бенно важно в зимнее и весеннее вр ыы 

ы ния лучше брать плотные кочаны среднепоздних и поздних сортов. коша Јр 
чистить, срезать кочерыжки, удалить верхние листья, промыть и дать стечь воде. Ко 

Разделить на четыре части, мелко нашинковать или порубить, добавить нарезанную 


бл 
ЕЙ желании можно положить в капусту целые или разрезанные а я 
Й й перец. Яблоки и ягоды намного» К 
снику, тмин, красный сладкий п шай 
к раси р способствует более длительному сохранению витамина (©) 


Й Й оч 
капусте. Между рубленой или шинкованной капустой кладут иногда и целые к! 
п Ч 


Половинки). капусту лучше в деревянной кадке, для недолгого хранения годится 
Бағвашиван ированная посуда. Кадку надо тщательно вымыть И ИЗ е 
рнноя Баа листьев. Нарезанную капусту, перетереть с солью вд и 
аа У кадку. Каждый слой примерно в 5 см утрамбовывать а И 
99 а сильно: капуста может стать мягкой. Заполнив кадку. Е хада 
м, оао см), накрыть капусту целыми листьями, затем чистой Леса 
вив не А 


наконец, вымытым, хорошо подогнанным 
Е ревянным кругом, сверху придавить чис- 
9 камнем. Шри этом круг должен обяза- 
тельно покрыться рассолом, иначе капуста 
быстро испортится, потемнеет. 

Брожение капусты хорошо протекает при 
от. температуре 18-20°С, а длится примерно 
} неделю-полторы. Если температура в поме- 

щении выше, брожение быстрее и вкус 
Мом. капусты портится, а если температура ниже, 
еб брожение замедляется, и тогда мало выде- 

Б ляется молочной кислоты, капуста будет 

’ горчить. При брожении образуются газы, их 

необходимо удалять, ежедневно протыкая 
капусту в нескольких местах длинной пал- 
| кой Пену с поверхности нужно снимать: в 
| нейразвиваются вредные бактерии. В первые дни брожения объем капусты увеличивается, 
| и сок может вылиться через край. Его необходимо отчерпнуть в чистую стеклянную или 
| Е эмалированную посуду, а потом, когда брожение прекратится, опять влить в кадку. 
| Р Процесс брожения считается законченным, когда на поверхности“ капусты перестают 
] 
| 
і 
1 


образовываться пузырьки, а рассол становится прозрачным. Теперь самое время снова 
промыть и ошпарить камень, круги тряпку, протереть борта кадки тканью, смоченной креп- 
КИМ раствором соли. При долгом хранении капусты нужно проделывать это периодически, 
аккуратно удаляя появляющуюся на поверхности плесень. 
Отменного вкуса и цвета получается капуста, если пятую часть соли заменить сахарным 
песком. Сахар ускоряет процесс брожения. 2 ` 
Квашеную капусту нужно хранить в холодном помещении при температуре около нуля и 
так, чтобы она была покрыта рассолом. В капусте без рассола быстро разрушается вита- 
МИН С, поэтому вынимать ее надо непосредственно перед едой. Не следует промывать 
Капусту, так как она теряет ценные минеральные вещества и витамины. 
Точно так же заквашивается капуста и в стеклянных банках. Когда кап 
порьте ее герметически и поставьте в холодное место. 


уста готова, уку- 


Ө Капуста, кКВашенная по-болгарски 


Для рассола: на 50 кг капусты — 20 л воды и 1 


‚6 кг соли. 
Для приготовления т: 


красных — они прид; У 


тить от верхних листьев, крест-накрест разрезать у 
основания кочерыжки и вверх кочерыжками уложить 
в кадку с отверстием для стока рассола. 2, 
На дно кадки, чтобы процесс брожения. прошел — 
быстрее, нужно положить немного ячменя. Поверх 
кочанов уложить крестовину и груз. Для рассола сол 
растворить в кипящей воде. Если жидкость окажет: 
В МУТной, процедить ее через марлю. Важно п 
с З определить количество соли для рассола. 


: | Г жить ее слишком много — засол замедляе 
испортиться, мало — засол протекает быстрее, но и капуста быстр 
3 ить рассолом так, чтобы он покрывал капусту. Е 


‚ над несколько раз сливать и снова заливать 


капуста просопится равном 


мерно 
— через два-три дня 


В первую неделю рассол 


а затем раз 
рн \тем — раз в неделю Внимательно наблюдая В день, 80 тору 
К = 8 1 УЮ Ошибку. При недостатке соли рассол Н, 5, Солениен м А 
знач; н н 1ленн [> АТ 
вет < а ленно слить его и прокипятить добавив СО авоб Онт 
Е $ нным. Если ‹ 
ным и 1 учился слишком крепким и капуста СИ 
‹ ить ч | \ссолаи де 3 у 
ческольк {Добавить столько же холодной воды, После это 
Когда ка отова. к 
Держәт 


С. 


е ЦРетная капус ма ма 


На 1 банку: несколько горошин черного или 2-3 к 
перца, кусочек корицы, 1-2 цветка гвоздики. 
Заливка для слабокислого маринада: 550-600 г соли, 500-600 г сахара, 175-180'мл 
уксусной эссенции, воды до 10 л; 

заливка для кислого марин 
эссенции, воды до 10 л; 

заливка для острого маринад. 
воды до 10 л. 


усочка горького стручкового 


ада: 550-600 г соли, 500-600 г сахара, 250 мл уксусной 
а: 700 г соли, 1 кг сахара, 540 мл уксусной эссенции, 


ания отобрать 


Для маринов свежие белые плотные головки с нераспустившимися нежны- 
ми соцветиями. Перезревшие головки не маринуют. Отделить наружные листья, отрезать 
огрубевшие части, осторожно разделить головки на отдельные соцветия диаметром 2,5-3! 
см и тщательно вымыть. Чтобы капуста не потемнела, положить ее в подсоленную воду (15 
г поваренной соли на 1 л воды) на срок не более часа. 

‘ Капусту бланшировать в кипящей воде, в которую нужно добавить соль (25гна1л воды) 
7 и лимонную кислоту (1-1,5 г на 1 л воды). В зависимости от размера и степени зрелости 
А4 


соцветия проварить 2-4 мин, после чего сразу охладить в холодной воде и уложить в стек- 
и ветиями к стенке 
саи положить черный или горький стручковый перец, гвоздику, кориця 
& Приготовить заливку с добавлением соли, сахара и уксусной эссенции и кипящим расво 
| ром залить капусту в банках. Стерилизовать в кипящей воде пол-литровые банки 20 р 
литровые — 8 мин. После окончания стерилизации банки быстро зақататыи осади Е Э 
Острый маринад из цветной капусты готовится в небольших бочонках. Проду Ді 


и кислых маринадов. а 
тся так же, как для слабокислых Я 
в а адывать капусту целыми головками, удаляя лишь зеленые наружные ЛИСТЬЯ. 


огрубевшие части, бланшировать 4-5 мин. 


т 
| ов 
мк Ө Краснокочанная капуста маринораиная 


ту па На 10 кг шинкованной капусты - 200 г соли мелкого помола. 


заливки: 400 г воды, 20 г соли, 40 г сахара, 500 г уксуса; на одну литровую 
банку — 5 горошин черного перца, 5 горошин душистого, кусочек корицы, 3 гвоз- 
90 дики и один лавровый лист, 600-650 г капусты и 350-400 г воды. 


Для маринования наиболее пригоден сорт “Каменная головка”. Плотные, здоровые коча- 
ны очистить от верхних листьев, вырезать кочерыжку, капусту нашинковать. В алюмини- | 
евом тазу или эмалированной кастрюле тщательно перетереть руками соль с капустой и ] 
оставить на 2 часа. Затем капусту уложить в банки и плотно утрамбовать. | 


еред укладкой на дно банки положить п яности. Затем в банки налить маринадную | 
ред уклад д р | 
заливку. | 
/Чкового В банки с капустой рекомендуется налить сверху. растительного масла и хранить при | 
температуре не выше 12°С. | 
5-180 мл | Этим же способом можно мариновать и белокочанную капусту: | 
| Краснокочанная капуста — хороший гарнир к мясным и рыбным блюдам. | 
ксусной | Е | 
| | 
сени, |Ә) Капуста, Капуста праздничная Ө || 
| 
| | 
| ы- ма цнобаниая по- ински ассола: 2 л воды, 2 неполные 
нежн 
трезать Е _ Ст. ложки соли, 2 ст. ложки сахара, 
м 2,5-3} 1 кг белокочанной капусты, 200 г столовой 6-8 горошин перца, 4-5 лавровых 
оду (15 СВЕКЛЫ, 200 г сельдерея, 100 г зелени эст- листов, 1/2 стакана яблочного уксуса 
рагона, чабера, базилика, мяты и укропа, 7 (влитьв конце). 
воды) | зубчиков чеснока, щепотка красного ост- к 5 
лости Рого перца, 3-5 горошин черного перца, 1 ч. репкий кочан капусты нарезать круп- 
стек ложка соли. Е ными кусками, уложить в эмалирован- 
| заливки: 0,5 л воды, 0,5 л винного или НУЮ кастрюлю. Между листочками поло- 
орицу: столового уксуса, 25-30 г соли, жить тонкие кусочки чеснока, с боков и 
аство- сверху — круглые ломтики сырой ‘крас- 
р 6 мин, Капусту разрезать вначале на 8 частей, затем НОЙ Свеклы и залить рассолом. 
- На более мелкие части. Нарезанную капусту ‚Закрыть кастрюлю крышкой. Через 
ме. Переложить в кастрюлю, залить кипятком и 3-5 дней капуста стане" красного цвета. 
гп варить 2-3 мин. Вынуть капусту и охладить в ХРанить в холодном месте. 
| 


холодной воде. Свеклу очистить и нарезать 


ИСТ яй 


охладить. 
(2) подготовленную глиняную или стеклянную 
— ПОСУду слоями положить капусту, свеклу, сель- 
остями. 


НОВОЙ. крышкой или завя- 
агой и оставить в теплом 
после чего перенести на 


С МНЕ УДАЛОСЬ ПОХУД 
ДОЛЖАЯ ПРИ ЭТОМ ЕСТЬ Е 


‚ всего за 6 недель после 


(прошло уже больше года, и яне набрала 
100 граммов) 


До этого необычайного опыта я 
весила 71 кг, при росте 167 см. 
Понимала, что это чрезмерный вес, 
но, предприняв несколько попыток 
похудеть с помощью различных 
‚методов без всякого результата, я 

` успокоилась. 


еред тем, как начать свой 
рассказ, должна признаться, 
что в моей семье все женщины 
весьма крупные. ‘Моя бабушка 
всегда повторяла; "Все полезно, что 
в рот полезло". Даже тогда, когда я 
не хотела есть, мне говорили: 
"Съедай все, что лежит на твоей 
тарелке", и можете быть уверены, 
‚что другого выхода у меня не было. 
Уже с 12 лет меня стала пугать 
” мысль об "ожирении". Ни за что на 
‘свете я не хотела быть похожей на 
| своих теток и двоюродных сестер. 
| Но, к сожалению, возможно, из-за 
едственности, в 14 лет я начала 
яться: у меня была тонкая 
бедра 1 ‚и ноги толстоватые, 
15 до. 20 лет большую 


даже лишних 


Однажды мне стало стыдно. 
Замуж я вышла в 21 год. Мой муж 
согласился с чтобы 


гем, я осталась 


дома. Сначала... все было хорошо. Эта 


новая жизнь мне нравилась, был 
прекрасный но через некоторое 
время я стала скучать. Я почти никуда 
не выходила, и, как только 
чувствовала себя не в настроении, 
стала потихоньку развлекать себя... 
Один бутерброд здесь, одно печенье 
там, и продолжала есть целый день. Я 
старалась сдерживать себя, чтоб не 
опустошать холодильник, но это было 
сильнее меня. 

Таким образом, я стала попра- 

вляться еще больше, чем раньше. 
Сначала мужу нравились мои пре- 
лести и‘он говорил, что это мне идет, 
и что у меня красивая грудь..., но 
несмотря на это я чувствовала, что он 
от меня отдаляется. Он говорил мне: 
"У тебя красивое лицо и ты выглядела 
бы на десять лет моложе своего 
возраста, если бы не была такой 
толстой", и от этих слов мне было 
очень плохо. Мне было стыдно, я даже 
не решалась носить брюки, не говоря 
уже о купальных костюмах, 
Через 2 года ситуация стала 
катастрофической: мой вёб достиг 71 
кг. Я села на диету, лишая себя всего, 
и похудела на 2 или 3 килограмма, 
которые потом набрала в течение 
нескольких дней Я пошла на 
консультацию к врачу, но от лекарств, 
которые избавляют от чувства голода, 
У меня начались боли в желудке, я 
плохо спала и не худела! 


ДОМ; 


Я ве могла такой оставаться, 
Я почувствовала себя страшной, 
толстой! я старалась не расхаживать 


Свидетельство о гос. реги 


в трусиках и в лифчике, как 
раньше. Мой муж не оказывал мне 
никакого внимания, 

Как и болышинство женщин, я 
часто покупаю женские журналы и 
много узнала о молодых женщинах 
примерно моего возраста, которым, 
удалось похудеть на 10,15 и даже 
на 25 килограммов совсем 0—3, 
усилий, без лекарств, без необходи- 


е, д.1, стр. 1 


ации №77.99.23.3.У.14071.12.06 от 20.12.2006 


осква, Волоколамское шосс! 
ОГРН. 1047796711588 


„Адрес продавца: г. 


сэ мм ле 
мага у теченье з. 
ь целый день. Я 
себя. ЧТоб не 
ИК, но это бы 


ІО 


стала попра- дум еще НЕ 2 9% 
чем раньше ялохубела та 1 
ЛИСЬ мои пре- Исейчас я счита 
© Это мне идет. «се, чтобы начат 
ая грудь... но 


б 


'ТВОВала, что он 
Н говорил мне: 
и ты выглядела 
моложе своего 


лении, и заказала т 
3-х недельный к\ 
случае, если я н 
Жовлетворена, мне 
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1.12.06 от 


Я Деньг 
© была таюй 1, т а За исключ 
слов мне было 58 2 К КУ и упаков 
юки, не говоря “ 5 м а) оказалос 
НЕЕ 
мах. 985 | Юняда “Тала чит 
53 
гуация стала с 5 Е | ооа 10 К 
5 еі 4) е 
вес достиг 71 < че ‚ Кофе _ “Нный 
я | <. 
пая себя всего, А б | обычный свч к 
ом сег. 
ре 2 ванн, УДеть! П 2 ра 
ла в течение 5; ом 0й Е Омню, 
тла на с Я “Чать Мнате 
| пошл РЕ ь 
но от лекарств, & 
о 


в желудке, я 


Свидетельство о 
Адре 


Имеются 


мости перехода на какую-либо 
диету. Речь идет о специальном 
кофе для похудения Са Мшсе 
(Кофе Минс). Это легко, не требует 
усилий, и я сказала себе: "Ты 
должна попробовать, французы 
известны своими 
достижениями, И МНОГИМ 
женщинам удалось похудеть 
благодаря Кофе Минс, может быть, 
и для тебя это станет тем чудом, 
которого ты так долго ждешь". 
Ничего не сказав мужу, я позвонила 
по номеру, указанному в объяв- 


Люблю кофе - крепкий, ароматный! 
Люблю петь, люблю готовить. 
Люблю общаться с детьми. Мой 

м) еще не может в это поверить - 
я похудела па 19кг, Без всяких усилий, 
И сейчас я считаю, что у меня есть 
все, чтобы начать новую жизнь. 


научными 


лении, и заказала по почте Кофе Минс 
3-х недельный курс похудения. В 
случае, если я не буду на 100% 
Удовлетворена, мне будут возвращены 
деньги, за исключением затрат на 
доставку и упаковку. 
Кофе Минс меня заинтересовал и; 
Кроме того, оказалось, что применять 
го легко. Я стала читать инструкцию и 
` | поняла, что Кофе Минс - это 
р высококачественный натуральный 
| кофе, который я могу пить как 
‘ный кофе 1-2 раза в день и при 
худеть! Помню, как сделала в. 
ои комнате график, чтобы 
чать ультаты, и, не имея 
] глашать это мужу, 
шкафчике ванной 


19 КГ, 
ТО ХОЧЕТСЯ ... 


удивительной встречи ... 


_ правильные. 


ЧТО я готовлю, но больше н) 
‚ Даст мне поправиться, Во мне чт 
изменилось, и я сама не по 
что именно, но я уверена, 8: Е 
больше никогда не потолетею! 


к. 


ПРО- 


чашку, ложечку сахара и немного не- 
жирного молока, 
взвесилась, 


Когда через 2 дня 
была 


несколько Всем своим подругам, у которых были 

разочарована, так как потеряла проблемы с весом, 
всего | кг Но, как я прочла, это Мендовала этот Кофе и 
5 стали его сторон НИХ 
оыло нормально, и я перестала © о сторонницам й Одна Н 

ке похудела ни много ни мало на 26 кв и 
волноваться! Это после того, как на протяжении 20. 
Я отметила свой "маленький лет имела избыточный вес." | 
килограмм" в графике и продолжала 


Тел.: (495) 781-42-14 


курс. Не знаю, что случилось Адрес для заказа по почте: 


потом, 


Но... между вечером среды и вос- 115088, г. Москва, а/я 88 
кресеньем я похудела на 4 кг 000"Институт Био Препаратов" 
Я была очень счастлива. Я все — Е рис 


Купон заказа 


5) Ў | 08-2007:269/1 | 
больше верила, что с Кофе Минс 


смогу потерять все свои липшие 


килограммы. И была права. И. А НИИ, 
Я продолжала худеть и в Е О) 1 
второй недели отметила, что ! 
похудела ровно на 8 кг, без усилий, Адрес: ИНДЕКСЕ 
без диет, без таблеток, и более того, 1 
- продолжая есть все, как обычно. содор НИЙ 
| 

На протяжении 21 дня я похудела | Пи и 
на Ц килограммов! Г пос |. 

Каждое утро, взвешиваясь, я | 


РЫБА | 
ощущала, что худею на глазах. Это Ена 


была фантастика. Мое настроение | 
поднималось. И странно, я больше | 
не сердилась, у меня было желание ! дом и 

делать массу дел, я была в эйфории. Я заказываю: 


На протяжении третьей недели я № недельный курс (похудение З-5кг, 
похудела еще на 3 кг без каких-либо 


минус один размер) по цене 590 руб. 
усилий. Каждая чашка Кофе Минс 92 недельный курс (7-10кг, минус 
добавляла мне уверенности, два размера) - 990руб. б 
бодрости и надежды. У: меня не 03 недельный курс (10-15кг, минус. 1 
было чрезмерного аппетита, я не три размера) - 1290 руб. 
чувствовала никакой усталости и 
ела все, что мне нравится. 
Взвешиваясь утром в конце шестой 
недели, я не поверила своим глазам, * 
и пошла взвеситься к аптекарю, 
чтобы убедиться, что мои весы 
_ Невероятно! 


Я Предоплата: 
Р/С 


0 Соленая иретная капуста с морковью ——____2 


Для рассола: на 1 л воды — 50 г соли и несколько горошин перца. 


Цветную капусту разделить на соцветия ит а- р 
тельно промыть. Морковь очистить и порезать и 
кружочками. На дно банки уложить виноградные И 
или черносмородиновые листья, зелень сельдерея т 
и укропа, на 3/4 заполнить банку капустой и морко- Р 
вью и сверху снова положить сельдерей и укроп. (уй! 

Рассол прокипятить, налить в банки, плотно ит 
закрыть их пергаментом или целлофаном, крепко г 
обвязав шпагатом 

Хранить на холоде. Соленая цветная капуста с 272 


морковью используется зимой и для супа, и как о 
салат. 


В: 
При: 
Салат из капусты с обощами без уксуса Ө я 
та 
На 2 кг белокочанной Капусты: 1 кг лука репчатого, 1 кг сладкого перца, 1 кг кис- же 
лых яблок, 1 кг моркови, 1 


эмалированной посуде. Ни в коем сл 
Подготовить пол-литровые банки: в 


в темном 
майонезом. 


ма @ 
терца, 1 кгкис- 
экстра». 


р ный карт. 
ромывке можно СУшить в духовке при невысокой Ар. 
Повторить, так получится более чистый крах. Ратуре, Хранить в сухом месте! х 
мал. Неплохой фильтр — капроновый чулок. 
Ожно/также использовать пол; 


ки или марлю. 


ля длительного хранения, сроком до 6-8 месяцев, выбирают средние или поЗд- 
А» сорта. Картофель должен быть ЧИСТЫМ, цёлым, сухим, с прочной кожицей, 
не подмороженный и без механических повреждении. Оптимальная температура 
для хранения 3-5°С, относительная влажность 85-95 %. Отсортированные клубни 
расстилают віодин слой для просушки, после чего осторожно укладывают в ЯЩИКИ 
и устанавливают под навесом для проветривания и охл. 


аждения до температуры 
10-12°С. Затем вносят ящики в темное помещение стой же температурой. Через 2 
температурой 3-4°С. При необходимости 


ни картофеля укрывают чистой меш- 


КОВИНОЙ и слегка отапливают 


помещение, 
Весной при повышении тем 


Картофель можно заго 


тавливать путем сушки, а 
также изг отавливая из 


него крахмал. 


Изготовление = 
картофельного крахмала | “Уика картофеля 


1 способ 
Для изготовления крахмала в домашних Перед сушкой картофель тщательно 
вым 


ыть в двух-трех водах 


Проваренный и порезан 


отняные мешоч- 2 способ 


Й лубни 
Разложить крахмал на листы картона слоемв Затем по 
см. С; 


стечь ить по, 
ВОДЫ И сушить в духовке при | к 
температуре. 1 


Ванить картофель В'сухом м 


есте, 


ЯБЛОКИ осенних и зимних сортов, предназна ченных для длитель- 
ного хранения, снимают при достижении съемной зрелости 
(наступает с окончанием роста - при этом яблоки прекра- 
щают увеличиваться в объеме и в большинстве случаев 
легко отделяются от дерева). При слишком 
ранней уборке плоды у многих сортов 


кислые, не только плохо хранятся, но и С 
остаются грубыми, малосочными, хуже \ а 


окрашенными. Опоздание с уборкой № 
приводит. обычно к массовому опаданию 

плодов, которые становятся уже непри- 02 
годными для длительного хранения. ая 


дя 


де варенья, желе, компотов, повидла, пастилы, 


Яблоки можно заготавливать в ви 
можно их мариновать, мочить. 


В 


№ ғ, р? ГА! = 
ар еңье-т 


На 1 кг очищенных от сердцевины и кожицы яблок — 150-200 г сахара. 


Подготовленные ябл 
1,5-2 см и засыпать са 
периодически переме 
поставить на слабый 
непрерывно энергичн 


4 
оки нарезать на кусочки» 
харом. Оставить их на Час, ё 
шивая. Когда появится соку . 
огонь и довести до кипения, 

о помешивая, чтобы яблоки. 
не пригорали. Выложить яблоки в подготовленные 
стеклянные банки и закатать крышками, хранить | 
В любом месте. 


желе с огня добавить 
“2 высушенного грецкого ореха. Банки мо 


блок — 100-150. сахара 


ром, слож 
Уховку. Испеченные полен э 


Варенье Из яблок Сладки о 
ҹ со 


в Фаренье ЦЗ 


‚На стакан яблок: 
1 стакан сахара и 2-2,5 ст. ложки воды. 


Промыть яблоки в холодной во 
от стебельков, выложить в мед 
эмалированную миску, засыпать сахарным 
песком, залить ВОДОЙ и поставить в теплое 
место. На следующий день Варить 1,5-2 часа 
на небольшом огне. Чтобы определить, готово 
ли варенье, следует капнуть сироп на блюдце и 
разделить каплю на две части. Если они соль- 
ются медленно, варенье удалось. 


Де, очистить 
НЫЙ таз или 


Отобрать крупные, крепкие, непов- 
режденные яблоки, промыть холод- 
ной водой, разрезать на несколько 
Ч частей, удалить плодоножку и семена. 
| Можно очистить плоды и от кожицы, 
я но не обязательно. Подготовленные 

яблоки аккуратно уложить в стери- 
лизованную посуду, залить горячим 
(90-95°С) сиропом и стерилизовать. 
Банки емкостью 0,5 л стерилизо- 
вать 10 мин, трехлитровые. — 25 
мин. Нужно иметь в виду, что более 
зрелые плоды нужно стерилизовать 


меньше, а менее зрелые — ‘больше. 
я ок -] Сахар в сироп добавлять по вкусу. 
ЛОГ 9 
750 Р 
= 7 с 
0 еле из яблок _ 
| 
на 600 г пюре: 400 г сахара. 
обе | аа кгавлак:— 600 вады, ло. 
А : ГВОЗДИКИ, со 
ое капя лимона, К и мякоть 0,5 
бав 
д0 Банк! ро 
а: с гвозди Яблоки и потушить их в воде 
Массу через До мягкости Пропустить 


в стерильные банки. 


и Тарелке. Остудить желе и поме 


На 1 кг яблочного пюре: 
не менее 800 г сахара, 
а если яблоки кислые, то и больше. 


СЬ 
Вымыть и нарезать яблоки, вынув из них № 
` сердцевину и косточки, положить в кастрюлю #1 


и подлить немного воды, Подогре 


В до раз. 
мягчения, в горячем виде протереть их через #8 


сито. пюре смешать с сахаром И варить, тој 
все время помешивая. Чтобы повидло было И 
плотным, сахара нужно положить меньшена 01 


100-200 г. Хранить повидло можно в стекляй. 34 


ных банках или в деревянных ящичках, выло- ИЗ 
женных пергаментом. На остывшем повидле, К! 
если не размешивать, образуется плотная 01 


корочка. Она предохранит продукт от порчи. 3а 


На 1 кг яблок — 200 г воды. 


Нарезать яблоки на кусочки, залить водой и проварить 10- 
15 мин, непрерывно помешивая, затем протереть через сито. 
Полученное пюре варить, пока хорошо не загустеет, следить, В 
чтобы не пригорело. Затем в теплом виде разложить его в й 
стерилизованные банки и, закрыв прокипяченными крышками, 
пастеризовать при температуре 100°С пол-литровые банки — 
15 мин, литровые — 20, трехлитровые — 30. Яблочное повидло 
можно хранить в течение года. 


Яблоки любой степени спелости очистить, нарезать ломтиками, сложить в кастрюлю, на 
дно добавить немного воды, накрыть крышкой и на малом огне разварить, затем остудить” 
и протереть через дуршлаг. Поверхность кухонной доски см 


азать растительным мас-ї 
лом очень тонким слоем и тщательно втереть его сухим марлевым тампоном. Яблочное! 


пюре выложить на доску ровным слоем, 
(не толще 0,8 мм — иначе будет долго. 
сохнуть) и поставить на солнце или’ 
сквознячок. На второй день, когда пюре 


немного подсохнет, доску можно поста- | 
вить наклонно; $ 


Через три дня сухую пасти 
ножом и снять с доски. Эт 


лу поддеть 


на веревку. Для длительного подвесида 
пастилу сложить стопкой по ранец 
слегка сахарной пудрой, скрути Р! сыпав 
"рулон, положить в полиэтиленовых УГО (2) 
и поместить в холодильник И пакет 


: Яблоки нарезать дольками, пере 
сыпать сахарным песком и оставить 
на 2-3 часа в эмалированной кастрю- 
ле с толстым дном. Когда из яблок 
выделится сок, кастрюлю поставить 
на огонь и нагревать 20 мин. Еще 
горячие яблоки протереть через сито 
зе № и снова поставить на небольшой 
огонь, при этом крышку кастрюли 
закрывать не надо, чтобы лучше 
испарялась влага. Через 2-3 часа 
когда масса будет легко отделяться 
от ложки, вылить ее на фольгу, сма 
`занную любым маслом, и оставит 
Сохнуть 2-3 дня. Чем толще будет 
слой массы, тем выше будет качест 
Во рулета. Высохшую массу, тонкук 
И эластичную, снять с фольги, пере 
‘сыпать сахарным песком и свернуті 
(8 рулет. Готовый рулет порезать 
кусочками и уложить в коробки 
"Хранить рулет при комнатной темпе 
ратуре можно в течение многих лет 
— свои качества рулет не теряет 


Это вкусная острая заку, 
Пл овощей. Маринады 
зали ДЫ и тару ГОтовят, кақ и 


и прогреть в 
а кипя 


маринады 
гчены. 


крь к 


остыть 


ска. Зимой ее используют как гарнир к блюдам из дичи, 
приготавливают из разных плодов, овощей, грибов. 


На пол-литров 
плоды кисль 
400 г. 
Отобрать з 
яблок, 
нежные, то 


Ую банку; 200 
!е, то до 400 г), 


чистить не 
толщиной до 2 см 
в банки, 


надо), 
‚ вырезая 

пересыпая сахаром, 
крышками и стерилизовать в 
литровые банки — 15 мин, литр 
этого банки неме 


кипящей воде пол-. 


овые — 20-25. После. 
дленно закатать крышками. 


Яблоки бе» сахара 3 | 


чистить яблоки и, нарезав их дольками, уложить 
“литровые и литровые банки. Банку поставить 
це или полотняную тряпку, до самого - . 
‘ть кипящей водой (без сахара) и, при- 
рышкои, оставить на три минуты, после чего 
тить и снова залить кипятком. Трижды повто- 
здуру, закатать банку крышкой. 
Обращаем внимание: если банок несколько, надо 
заниматься каждой в отдельности, не давая воде 


___ Яблоки маринованные 3 


Для маринадной заливки; "5 
для 1 л заливки — 500 г охлажденной 
кипяченой воды, 200 г сахара, 

250 г 9%-го уксуса, соль по вкусу, 

по 50 зерен душистого перца, 
гвоздики, кусочек корицы. 

Для кислых плодов сахара берется 
больше нормы на 120г, 

а из жидкости вычитается 120 г. 


№ Яблоки моченые — 


Для рассола: на 10 л воды — 300 г 
сахарного песка, 150 г соли и солодовое 
сусло. Сусло готовить так: 100 г солода 
размешать в 1 л воды, поставить на огонь 
и довести до кипения. Выдержать сутки, 
процедить и влить в рассол. 

Если нет солода, можно взять 100 г ржа- 
ной муки или сухого кваса. 

Часть сахарного песка при желании 
можно заменить: медом из расчета 120 г 
меда вместо 100 г сахара. 


Для мочения годятся сорта кислые и крепкие (только не мягкие и сладкие). Мочить яблоки (те 
можно в небольших, предварительно пропаренных деревянных бочках или в стеклянных 81 
банках емкостью от З до 10 л. Дно бочки выстлать свежей промытой, ошпаренной КИПЯТКОМ 2 ИКИ 
С Мелко измельченной ржаной соломой. Если соломы нет, можно использовать черносмох | 0121 
родиновые или вишневые листья. Здоровые плоды с чистой кожицей, тщательно вымытые, | ОДИН 
выложить рядами, перекладывая их соломой или лист: л Закрыть все листьями и залить ибли 


рассолом. Залитые рассолом яблоки поставить на 8-10 дней для брожения (температура 22-1 


Ол( 


СТ 


25 °С). 


Как только пена спадет и перестанут подниматься пузырьки, банки долить рассолом и 
закатать. Бочки (или банки) можно закрыть 


смоченным в водке или спирте целлофаном так, 
чтобы он плотно приклеился к краям, и завязать 


1 бечевкой. Хранят моченые яблоки в защи- н 
щенном от прямых солнечных лучей месте при темпера туре не выше 15°С и не ниже 6°С. Сва 
$ 


П 
{ 


Я | чо н; 
Пюре иэ ядлок 2р6 ядлочно-і Д 
| е зај 

При варке на 1 кг пюре можно 1 кг яблок, 1 кг ты 


он- | Чоб 
добавить 150-200 г сахара. квы, ч..ложкартои 5 


ной или апельсиновой цедры, сахар по Иассу 
Хорошо промытые, разрезанные на вкусу. бороз 
половинки или четвертинки яблоки Мить Г 
без сердцевин и плодоножек положить Кислые яблоки, нарезанные дольками, И 


в кастрюлю, на дно которой налито мив Кусзиками 
немного воды, медленно кипятить на 10-153 мин до аа 
пару под крышкой, пока они .не станут реть через дуршлаг ит 
мягкими, потом протереть сквозь сито и или сахар по вкусу, П 
снова довести до кипения. Готовое пюре шивании до 90°С и 5 та 
перелить в хорошо промытые и проки- пол-литровые банки іоранем ви, 
пяченные бутылки (налить до половины при температуре 90°С 
горлышка) и 15-20 мин кипятить в кас- р . 
трюле с водой на накрест положенных а 

а Вынуть их из воды, просмо- Стружка ц5 яблок 
лить горлышки бутылок, предварительно На литровую 6 
протертые досуха бумажной салфеткой, вить 50-100 © санк 
накрыть кружком крепкой ткани, про- т ра 
кипяченной, проглаженной утюгом и локи очистить 


‘нарезать стружкой ЖИ 
Я ь кой на те 
ой спиртом, плотно приклеить, рке. Ст: 
дсген й и и залить смолкой жить в банки, уплотнить Дева ТРУ 
пере ужок и края горлышка. Из пюре Стерилизовать в кипящей воде. “банку 
весь кр) и и соусы к сладким, мяс- банки — 20 мин, литровые — ЗО’мин итров 
ря т кушаньям. р ‚ стружку используют для слоеных пир ОПОН 
ў л 3 А " а =. н У 


а Е 
зикобанные ядлок 


г) 
е 
> 
> 
к 


7 
1 кг яблок — 100 г сахара. На 2,5 кг яблок. 


2 ляблочно 
ыелесные и опавшие яблоки натереть воды, 500 г сахара. 
на терке с крупными отверстиями, сразу 
В харом; выложить в пол-литро- | Д а 
ие банки, прикрыть их прокипяченными ДЫ и сахара 
И 


“Ч яблоки нужно доложить до «плечиков». 
м, 


Стерилизовать банки при слабом кипении Пустоты между 

Сен в течение 20 мин, после чего закупорить 

о ИХ И оставить в той же воде, пока она не 
№ остынет. Шинкованные яблоки подавать к 


0 выме Пудингам, творожным запеканкам, оладьям 
и блинам. 


сметаной. 


224 } = 
Най кг яблок — 500-600 г сахара. 


Сварить яблочное пюре (см. выше) стой лишь разницей, 
ЧТО на 1 кг яблок, лучше антоновок, нужно взять большее 
количество сахара. После этого выпарить пюре, пока оно 
Не загустеет, все время помешивая, чтобы не подгорало. 

обы проверить готовность мармелада, надо: размазать 

Массу тонким слоем по блюдечку и провести ложечкой 

розду. Если она не сомкнётся, мармелад готов. Пропаренные и высушенные банки запол- 
горяч 


Им мармеладом. Когда он остынет, положить на него кружок смоченного спиртом 
Челлофана или пергаментной бумаги. 


" 2. „У 
(8 духовке) 


На 1.кг яблок — 200 г сахара. Е Бо 


Яблоки вымыть, удалить сердцевину с семенами; норози 
мелкими кусочками, перемешать с сахарным песаи у Г 
толстым слоем на противень. Воду не добавлять: мое 
противень в горячую духовку. После закипания тен 
В духовке снизить. Чтобы масса не подгорела, пер! 
перемешивать ее ложкой или лопаткой и варить д 
пока масса не станет эластичной и не будет И 
Обычно для этого требуется после закипания 20 У 

Уваренную массу. уложить на лист фольги или м 
противень, посыпанный сахарным ском, А 
| комнатной температуре, пересыпать сахарнь 
Нить в обычных картон 
прохладном месте ар 


ж Заготовка Эля пиротоВ из яблок 


На 1 кг яблок: в зависимости от сладости плодов 100-200 г сахара. 


Сахара понадобится мало, способ приготовления быстрый и простой. Очищенные Яблони М 
нарезать дольками, положить в кастрюлю, засыпать сахаром, поставить на медленный Я 
огонь, нагревать примерно до 85°С, непрерывно помешивая, выдержать еще 5 мини д К 
ложить в горячие стерильные банки, наполняя их до самых краев. Банки сразу же заката 160 
и перевернуть вверх дном. Получившаяся масса очень хороша для пирогов, блинчиков, ся 
оладий, да и просто к чаю. Гот 


$ Шукаты иљ яблок 


На 15 яблок: 500 мл воды, 400 г 
сахара; для обсыпки — 2 стакана 
сахарного песка, апельсиновая 
корка, корица и гвоздика по 

| вкусу. 


| 15 сладких яблок средней величины 
| аккуратно разрезать на четвертушки, 
' вынуть косточки, а сердцевину оставить 
и нашпиговать кусочками сухой апельси- 
новой корки, положить в кипящий сироп 
и варить, пока яблоки не станут прозрач- 
ными и не начнут румяниться. Затем, 
обсыпав яблоки смесью из сахара, рас- 
толченной апельсиновой корки, толченой 
корицы и гвоздики, варить опять, перево- 
рачивать, снова варить, пока почти весь 


ки вяленые 


На 1 кг яблочной массы — 100 г сахара, 


} 
Яблоки вымыть, удалить сердцевину с семена? 
ми, нарезать дольками или кружочками, пере? 
сыпать сахаром, перемешать, уложить в’! эмай 
лированную кастрюлю, накрыть чистой тканью, 
установить гнет и выдержать до выделения сока. 
Образовавшийся сок слить, дольки разложить на 
противень и поместить в духовку для подвялива- 
ния. Духовка должна быть нагрета до'65°6. . 
Провяленные яблочные дольки переложить В 
сухие стеклянные банки или полотняные мешоч: 
ки. Хранить их в сухом месте` при комнатной 
температуре. Отделенный яблочный сок можно 
использовать для приготовления компотов либо 
законсервировать, предварительно прокипятив^ 
Кипящим разлить сок в банки и закатать крыш 


апельсиновой корки. У = 
Натереть на терке яблоки, добавить в них сахар 


сироп не выкипит. ками. Вяленые яблоки можно подавать к чаю, | 
Вынимая по кусочку и пересыпая каж- использовать как начинку для пирогов: или! Сва: (д 
дый сахаром, быстро выложить на про- рить из них компот. 7 
тивень, покрытый соломой, и поставить - лену 
в нагретую, но без огня, духовку. Когда я 
духовка остынет, цукаты перевернуть на Кон еты чэ яблок < цс 
другую сторону и повторить операцию. На 1 кг яблок: 500 г сахара, : 6 р; 
Сложить их в стеклянную банку, покрыв Бог миндаля -: чо 
кружочком пергаментной бумаги, смо- (или 100 г ядер грецкого ореха), · А Ст 
Е: Ы 
ченной спиртом, заклеить целлофаном. , м 
22 М н 100 г цукатов, Че 
< 1 ч. ложка порошка из Еч 


и воду, варить, пока не образуется густое пюре. К 
Сняв его с огня, смешать с сушеным, очищенным . 

и нарезанным мелкими дольками миндалем или. 
ядрами грецкогогореха, мелко нарезанными цука, 

`тами и высушенной и измельченной в порошок 

апельсиновой коркой. Мокрыми пальцами г 
мировать шарики, обсушить, обсыпать с: 
сложить в банку, прикрыть кружочқ 
ментной бумаги, смоченной спиртом, 
целлофаном. ? 97 Р 


Приправа иљ яблок 


1 ст, ло; я 
Ф; нн фт "оа сухой горчицы 1000 растительного 
° масла, 4 4 


Яблочный соус Е. - 


1,5 кг кислых яблок, 500 г лука, 5. ст. ложек изюма, 500 
г сахара, 1/2 ч. ложки соли, на кончике ножа молотой 
гвоздики и черного перца, 0,5 ч. ложки красного молотого 
перца, 1,5 стакана винного или столового уксуса. 


Очищенные и нарезанные кусочками лук и яблоки вместе с 
изюмом и сахаром положить в большую кастрюлю, налить 0,5 
стакана воды, довести до кипения и варить на слабом огне, часто 
помешивая, до консистенции густой каши, добавить соль, гвозди- 
ку, перец, уксус и варить еще 10-20 мин. Разложить соус в банки Р 

и закрыть фольгой. ; 


ГА 
8 Яблочный уксус | 
_ На1 кг массы из яблок: 50 г сахара (для сладких сортов), 100 г сахара 
(для кислых сортов). 
Иопользуют перезрелые яблоки или падалицу, а также отходы, оставшиеся от приготов- 


| ея повидла, сока, сиропа: Плоды тщательно промыть в трех водах; меле м = 5 
|| ши Раздавить, а твердые измельчить. Массу переложить в малины покрывать › 
оким дном, залить горячей водой (65-70°С) и добавить сахар. Вода на а 
Ча НУЮ массу на 3-4 см. Посуду поставить в теплое место (18-22°С): н ассу деревян- — 
і перемешивать, чтобы не засохла поверхность. Еще лучше накрыть массу 5 
{ ом, а сверху положить небольшой гнет. к слоя. 
9, Две недели жидкость процедить через марлю, НН а два трио 
3 пить для брожения в большие бутылки в пер 
до арехпятилитровые банки, не доливая 
ха 5-7 см. В таких бутылях или бан- 
“Дкость выдержать еще две недели. 
Уксус осторожно перелить, не разме- 
Зутылки, не доливая до верха 3-4 см. 
ик роцедить через плотную ткань. 
ки /купорить прокипяченными про- 
ельного хранения пробки. 
ном, хранить в темноте 
"Си не выше 20. 


повышают до 5-6 °С. 
‘сортов для заготовки является мира- 


|А Слиба сушеная —_ 


| 
Перебранные ‚ сливы опустить на полминуты в КИПЯ- т, 
щий раствор питье ды (на 1 л воды — ст, ложка Содь), 106 
немедленно погрузи холодную воду и хорошо промыть, ус 
Обсушив плоды на вс , разложить их в один слой на подно: В} 
сах и держат С дней 5, ежедневно перемешивая, роў 
чтобы не снев сле этого подносы поместить В тен, р; 
под навес, где сливы досушивать еще 3-4 Дня. зак 
Можно сушить 


сливы в русской печке или духовке. Это займет 
часов 12 


Сушеные сливы должны быть мягкими, упругими. Хранить 
сливы в сухом, проветриваемом месте. 
Со 
Раренье иэ слиб с косточками 4} | а 
22 о 
На 1 кг слив — 2 кг сахара и 400 мл воды. З ў ( 


У слив удалить плодоножки, плоды нако- 
лоть и опустить на 10 мин в горячую воду 
при температуре 85°С, после чего охладить. 
Подготовленные сливы залить горячим сиро- 
пом и в таком виде оставить на 3-4 часа, а 
затем сварить до готовности. Плоды в целом 
виде рекомендуется варить в четыре приема. 
Время выстаивания между варками должно 
быть 8 часов. 

Готовое варенье охладить, переложить в 
_ подготовленную тару и плотно закрыть. 


|% "Повидло из сли® 


На 1 кг слив: 1,5 стакана воды, сахар по вкусу. 


Очень спелые сливы промыть, удалить косточки и дать развариться в небольшо 
тве воды. Протереть массу через сито или дважды пропустить через мясо 
решеткой, затем сложить в таз, довести до кипения, через 10 мин добавить 
по вкусу (из очень сладких слив можно варить повидло без сахара) и, 

рится, усилить. огонь. 
У Варить повидло, 
лее 40 мин: 


м количес- 
РУбку с мелкой 
сахарный песок 
когда сахар раство- . 


все время помешивая. Общая продолжительность варки Повидла — Я 


ье иэ сли без косточек 
На 1 кг слив: 1,2 кг сахара, 2 стакана воды. 


ать зрелые, но твердые плоды, лучше всего 
у или ренклод зеленый, годятся и другие 
Удалить плодоножки, промыть сливы холод- 
Ой водой, дать ей стечь. Сливы разрезать вдоль 
пополам, вынуть косточки. Вначале на 3-4 часа 
залить сливу негустым горячим сиропом, сваренным 
0 использованием 2/3 необходимого для варенья 
“4 сахара, затем поварить 5 мин, не давая кипеть 

чтобы кожица не лопнула. После этого слива долж. 


Б Ва постоять еще 8-10 часов. Потом в зависимости . = : 

Я, от состояния плодов варить сливу еще дваж Я Э 

КА добавить оставшийся сахар ОЕ Ь А бт Я чобы оливы В наа 
Ч ! А зс р А перемеша- 

н от ар пену и варить до полной готовности. т е 

чн Киеп С - 74 г 
5н пере Е пране, недостаточно кислых слив нужно под конец варки добавить немного лимоны 
Поместить вт Р . х 


Если готовое варенье быстро -ра 
закиснет и не заплесневеет. 


2 и Раренье из зеленых слив 48 | 


На 400 г слив; 800 г сахара, 2 стакана воды. 


лить в горячие банки и укупорить крышками, оно не 


Собрать нез 
Сразу в холо, 
 ИСливы всп, 


релые сливы венгерки, проколоть их в нескольких местах иголкой, бросая ^ 
дную воду. Поменять воду, поставить сливы на плиту. Как только вода вскипите 
огонь, Ког лывут, тотчас отставить таз. Когда сливы осядут на дно, опять поставить таз на 
ного ода сливы опять начнут всплывать, снять с огня, осторожно откинуть на сито. Өт 
е полнения этого зависит вкус и качество варенья: у о 
НА да стечет, уложить сливы в банку. Вскипятить сироп из половины сахара, остыв= 
Бн сиропом залить сливы. Через сутки сироп слить, добавить половину оставшегося 
р С пятитыи остывшим сиропом снова залить сливы. 5 208 
его слив И день всыпать в сироп оставшийся сахар. Когда сироп закипит, поло у 
`разварил ы, довести их до кипения 2-3 раза, доварить на слабом огне, смотреть, что! 
ИСЬ. : Е: 


атьіваренью остыть и разлить в банки. 


|а коо чэ слив 


0 


кан $ 


=, ас Для сиропа на 1 стакан воды — пол-стакана сах 


Для компота плоды лучше брать недозрелые 
сливы без косточек, мелкие с косточками наке 
кой, погрузить на 3-5 мин в горячую вод! 
чтобы они не разварились при стерилизаи 
Банки залить густым сахарным (сиропом 
‘ками, простерилизовать в кипящей 


акатать их, по 


ў, 7 


| |а кем и сли 


1 способ 


На 1 кг слив: 1 стакан воды, 1-1,2 кг 
сахара. 

Удалить косточки и варить сливы на 
сильном огне в небольшом количестве 
воды, все время помешивая. Дать варе- 
НЬЮ 5-8 мин покипеть, затем прибавить 
сахар и варить до готовности на сильном 
огне. При этом необходимо непрерывно 
помешивать и все время снимать пену. 
Готовый джем переложить в горячие 
сухие стеклянные банки, накрыть поло- 
тенцем и дать остыть. 

Если джем хорошо сварен, на его повер- 
хности образуется корочка. 


Банки плотно закрыть чистой пергаментной бумагой и обвязать. 
`В джеме сохраня 


ются аромат, цвет, вкус и все питательные вещества плодов. 
| 5 


2 способ 


1 кг слив, 200-250 г сахара, немного корицы. 


ливы вымыть, удалить косточки, положить в глубокую кастрюлю и нагревать на слабу 
огне, пока они не станут мягкими (обычно это длится 15-20 мин). Сливовую массу выложит» 
на большую сковороду, добавить корицу и 2 ст. ложки сахара, поставить в предварительно 
нагретую до 150°С духовку с неплотно прикрытой дверцей ] 

Через каждые полчаса доб 


< авлять в сливы ПО 2 ст. ложки сахара. 
Готовый джем разложить в банки и закатать. 


| 459 Мармелад 42 слив Мзрме еных - 
а ар 488 Мармелад и» туш 


кг кислых яблок, 1-1,5 кг сахара. слив 9 
Сливы промыть, 


Дл 
ара, Ч | 

Удалить косточки. На 5 кг слив; 2,5 кг сах а 
резать на несколько 2 стакана воды, 1 стакан уксуса. м у, 


асыпать 
Спелые сливы без плодоножек з ме 


Е. сыпать их в © 
сахаром. ий день вы ли 
Е р. Смешать наструганную ром. На следующ смесью воды с уксу- ‘И 
цедру половинки лимона, немн. Широкую посуду, залить Поставить 
истолченной : ого мелко со о гвоздики. 
- 9и корицы, перемешать п ы добавить інемзор медленном огне, 
сыпа Х Г ‚ пере- сливы в духовку, запене ная чтобы не подго- 
С 2 все ая плоды, : 
р тат 
и по дну лопаия вности сливы сморщ атся, плоды достать, остудить, 
Ех : ь соком, предва- 
З; нки, залит Д! 
родукт готов, когда масса соединяется И СПО ба ти, пряности. ВЕР 
рожке медленно. . а пергаментной бумагой. Ву 
том собу, 
°_ Сливы, приготовленные аа да. | 
— отличный десерт для лю 5 У 


й На 1 кгслив — 300 г сахара. 


А (Слива В желе 


бливу вымыть, Удалить косточки 
(можно и не вынимать), пересыпать 
сахарным песком, уложить плотно в 
> один слой на противень и поставить в 
нагретую до 250°С духовку. 
Доведенную до кипения смесь пере- 
ложить в стерильные банки и закатать 
крышками. 


% «Сыр» сливовый 


На 1 кг слив — 100г сахара. 
Для: п 


риготовления сыра нужно взять 


Еву. которая разваривается. Сливы 

Ге ны освободить от косточек, пересы- 

а ть Ольшим количеством сахара. Когда 
РА а вы выделится сок, поставить на мед- 
Д их аг ЫЙ огонь и варить до консистенции 
5 ук того повидла. Готовую массу протереть 
тави?? а 5А сито, добавить семена кориандра 
Е } › размешать и выложить в плотную 


поет ю ткань, придать массе форму сыра и 
ить под гнет на трое суток. 
МЕ достать, смазать растительным 
сом и обвалять в семенах кориандра 
У на можно размолоть на кофемолке); 
ранить В прохладном месте. 
пе р является 
Родуктом, ‘способствует выведению из 
Е ‚шлаков и послабляет желудок. - 


блот ов 4 


сахарным песком, добавить небольшое коли- 
чество воды, поставить на огонь и варить до 
полной готовности. После уваривания теплую 
массу вылить на фольгу, смазанную маслом, и 
подсушить. 


и будет легко отделяться от фольги, ее надо 
свернуть в рулет, пересыпать сахарным песком 
или орехами. 


можно в течение многих лет — свои качества 
рулет не теряет. 


‚литровые — 25 мин, 
прекрасным: диетическим _ 
‘горячие банки сраз 


На 1 кг сливы — 100 г сахара. 


Сливы очистить от косточек, пересыпать 


Когда фруктовая пластина станет эластичной 


Хранить рулет при комнатной температуре 


Г Приправа из слив 


На 800 г сливового пюре: 200 г саха- 

ра, 0,2 г корицы, 0,2 г гвоздики, 0,1 г 
имбиря. Е 
Спелые сливы тщательно вымыть в холодной 
воде и, удалив ‘косточки, выложить в эмали- 
рованную кастрюлю, добавить 20% воды и 
кипятить 10 мин. Затем сливы протереть через 
дуршлаг. Протертую массу выложить 8 каст- 
рюлю, добавить сахар и пряности, все вместе 
прокипятить 5 мин. - = 1 
После этого сливу. ‚: 
разлить в подготов- 
ленные банки, стери- 
лизовать пол-литро- 
вые банки — 20 мин, . 


После ‘стерилизации 


закатать. = 2 


Аў Соо мариновані 7. МЕНЕНЕ 


Для маринадной заливки: 1 лводы, 300 г сахара, 0,8 г корицы, 0,4 г гвоздики, 04 
г ни 0,4 г перца душистого, 8 г 80%-ой уксусной эссенции. 


Сливы свежие, упругие, без механических повреждений тщательно вымыть в Холодной 
воде и уложить в банки. Одновременно приготовить маринадную заливку путем кипячени; 


воды с сахаром и пряностями в течение 5-10 мин, после чего добавить уксусную кислоту 
или уксус. Маринад тщательно перемешать и процедить через 3-4 слоя марли. Оставшиеся 
после процеживания пряности равномерно разложить по банкам. 

Готовым горячим маринадом залить банки со сливой, накрыть крышками и стерилизовать 
пол-литровые банки — 10 мин, литровые — 15, трехлитровые — 25 мин. я 


После стерилизации горячие банки сразу закатать 


А8 Морабель ® 


ТТ) 16 е, 
собсттфенном соку На 1,6 кг ягод: к $ 
ду, | 600 г сахара, 15 г толченой корицы: 
Не слишком спелые плоды мирабели 
вымыть, разрезать пополам, достать косточ- 
ки, плотно уложить в банки, стерилизовать 


Зрелые, крепкие плоды вымыть, наколоть А 
несколько раз деревянной острой палочкой Кг 
и уложить в банку слоями вперемежку сог ум 


пол-литровые ш ь: 1 смесью сахара с корицей. Затем” Спе 
банки — 25 мин, ягоды залить доверху слабым 08 
литровые — 35 | раствором винного уксуса. Банку» ню! 
мин. ам накрыть влажным трехслойныМ мри 
После стери- пергаментом и завязать, П0СТа „1 
лизации горячие РЯ вить в бачок с теплой водой И Меди ре р 
банки сразу зака- І Е {| ленно кипятить в течение 1 час же х 
тать. а Первые 14 дней банку надо еж и б Л 
Мирабель в е" мы дневно потряхивать, чтобы ягоды Мь 
собственном соку [2 ў ы. З | осели. ? Ую | 
употребляется в А Приготовленную таким образом А0 
качестве начинки мирабель употребляют как при”. М раз 
для пирогов. СЕ праву к мясным блюдам. Ў о 
м ы 
48 усс цэ мирабелц А88 Слива натуральная мао 

` На 1,6 кг плодов: с сахаром БЕ е 

400 г сахара, сок одного лимона. . Р А пе 

На пол-литровую банку: р, 

150-200 г сахара, о 

на литровую — В 


200-350 г (в зависимости 
от кислоты плодов). 


`Половинкиіслив без стоек пло 
‘срезом вниз в банки. Каждый слой пе 
сахаром. Накрыть банки крышкам ми, ие 

кастрюлю с горячей водой. · 

Простерилизовать пол-литровые 

итровь ‚— 25, трехлитровые 

‘момента закипания воды и! ‘сраз 
_ чески закупорить. 


ми варить 
пне пока Мусс; не станет. 


тно уложить 


банки. 


С 
7 
КИПЯТИТЬ. 


Разлить сок в подогретые стеклянные банки или бутыли 
И сразу укупорить, а затем охладить, перевернув вниз 
горлышком или положив набок. і 


Если сливы очень кислые, можно добавить сахаріпо 
вкусу. 


АЙ Приправа слибоРо-яблочная 48° Соленая слива 


3 кг сливового пюре, 1 кг яблочного пюре, Сливы, лук репчатый, 1-2’ дольки 
1 кг сахара, 0,5 г гвоздики, 1 г корицы, 0,2 г | чеснока, черный перец ИИ 
имбиря. Для рассола: појстакашод Воды. 
Спелые сливы тщательно вымыть в Холодной стакан саа, азделить пополам, 
Воде, удалить косточки и уложить в эмалирован Каждую с ур приона 
'Ую кастрюлю, добавить 20% воды (1/5 часть) и ОЧИСТИТЬ ОТ КОСТ > Л) 


варитьв течение 10-12 мин, пока сливы полно. СЛ: в воде растворить сахар и соль, 
о не Разварятся. Затем всю массу протереть т нарезать кольцами. 
Через дуршлаг. В 25 
саг. или кисло-сладкие тщательно Половинки в В 
ВЫМЫТЬ в холодной воде, уложить в эмалирован- КЛадывая не та ец. Все Залить рас- 
ЗЮ кастрюлю, добавить 20% воды и кипятить ДОЛЬки чеснок 4 ар ос не поме- 
15-20 минут, в зависимости от сорта, спелости СОЛОМ. оста еневый. Затем слить 
И размеров яблок. Проваренные яблоки проте- Няет цвет АС Е. до кипения, залить 
Реть через дуршлаг, в результате чего отделится И Снова до т нку 100 г9%-го уксуса. › 
КОЖица и семена. Сливовов и яблочное пюре СЛивы, влить в ба УЕ нуть, укутать и 
Выложить в таз, добавить сахар и специи и все; Закатать банку, перевер = 
Вместе кипятить 5 мин, после этого разлить в Дать остыть. 
Подготовленные банки. ме 
ерилизовать пол-литровые банки — 20 мин, 
Литровые — 25 мин. 


4 ле стерилизации горячие банки сразу зака- 


| |4 “Слирорый соус 


На 900 г массы — 100г сахара. 
елые сливы тщательн 


1 кг груш, 1,1 кг сахара, 


| 3/4 стакана воды. 


Сладкие, сочные груши без 
всяких повреждений, спелые, но 
еще твердые, тщательно промыть 
в холодной воде, очистить от 
кожицы, удалить семенное гнездо, 
разрезать вдоль плода на дольки 
толщиной 2 см или на половинки, 
бланшировать в кипящей воде 4-6 
мин, охладить. Затем выложить в 
таз с сиропом, приготовленным с 
использованием воды, в которой 
бланшировались груши, и варить 


до тех пор, пока дольки не станут 
светлыми. 


За варкой варенья необходимо 


будут уже готовы (станут светлыми) 
посуду, а остальные варить до полной 
дольки переложить обратно, затем таз снять с ог 
сиропом, закрыть крышками и стерилизовать пол 
мин. После стерилизации горячие банки сразу 


На 1 кг груш — 500 г сахара, 
4 глимонной кислоты. 


Зрелые груши очистить от 
кожицы, нарезать дольками, 
Удалить сердцевину, положить 
В корзину для бланшировки или 
в марлю. Налить в кастрюлю 
2-3 стакана воды, поместить в 
нее корзину или марлю с гру- 
шами и тушить на слабом огне 
до полного размягчения груш. 
Пропаренные плоды протереть 
через сито, смешать с отваром и 
уварить в кастрюле до половины 
| объема. Затем добавить сахар, 
тщательно перемешать и варить 
‘до готовности. Разложить в банки 
лчем виде и укупорить. · 


ГРУШИ можно сушить, консервировать, перерабатывать на ко. 
мармелад и пр.“ 


и 
и если некоторые дольки и. 
‚ их необходимо из таза вынуть и положить в другу 


непрерывно следить, 


аза 
готовности. В конце варки ранее отобранные из Та 
ня. Груши разложить по банкам, зал 


— 30 
литровые банки 20 мин, литровые 


закатать. 2л 
а Ет? А 
пи труш Ө 
= ГГ 
| 


Для сиропа: на 1 л воды —100 г сахара, аа 
4 г лимонной кислоты, щепотка ванильного сахар. 


Целые или разрезанные на половинки груши под 
жить в кастрюлю с кипящим сиропом, довести поа ШИ 
ния. Варить на слабом огне в течение 10 м Бий 
отделить на дуршлаге, уложить в банки Лод которой 
Приготовить сироп с использованием и ОНКИ И 
варились груши, кипящим сиропом запо 
стерилизовать 15-20 мин, затем закатать. 


16 Мармелад из туш 


На 1 кгнарезанных груш: 
3-4 горошины душистого перца, 
5 бутончиков гвоздики; 

1 кгпюре — 0,4 кг сахара. 


сочные груши вымыть, разрезать 
і четвертинки, удалить сердцевину 
поместить в холодную воду, чтобы 
‘плоды не потемнели на воздухе. В 
марлевый мешочек положить душис- 
ТЫЙ перец и гвоздику, опустить его 
кастрюлю с грушами. Проварить 
труши до размягчения. Мешочек 

остать, а груши протереть через 
сито Полученное пюре переложить в таз 


‚ добавить сахар, корки лимона и варить на уме- 


——— Желе цз туш 


виб На 1 л сока: 750 г сахара, сок одного лимона. 

Иб Р і Спелые и сочные груши очистить от стебельков и семян, 
ний На литровую банку: тщательно вымыть, разрезать на 4 или 8 частей и варить 
И 2 2 ст. ложки сахара, в большом количестве воды при сильном кипении до тех 
ов" 4 г лимонной кислоты. пор, пока груши не станут мягкими. Затем выложить их на 


Й в посуду. Че 
п ооо сое 
] ть От кожицы, нарезать доль- таким образом от получившегося на дне’осадка, добавить и 
у? пие плотно уложить в банки к нему сахар и лимонный сок. Сок довести до кипения и 
7 По плечики. В каждую банку кипятить, тщательно снимая пену деревянной ложкой до 
коЖить сахар и ПИМОННУЮ  тех/пор пока желе не ‘станет требуемой густоты (капля 
Кислоту. Стерилизовать в кипя- желе на блюдце должна застывать). Лимонный сок лучше я 
Щей воде: пол-литровые банки добавлять в конце варки. Готовое желе залить в горячие и 
15 мин, л банки, накрыть крышками и закатать. Для лучшего вкуса Г 


— 


тЫ Т ‚160 г сахара (для брусники), 1,2 кг сахара (п 
‘вымыть, ра 

иены 

ить 


гне до тех пор, пока брусник 
П, аг 


Ф рум Ц} 


Для заливки: 1 л воды, 300 г сахара, 0,8 г ко 
| `0,4 г перца душистого, 8 г уксусной эссенции. 


рицы, 0,4 г гвоздики, 0,4 г бадьяна 


Груши тщательно вымыть в холодной воде, очистить (для нежных сортов, при желании Г. 
кожицу можно оставить), разрезать пополам, удалить семенные гнезда. У груш, Консерви: 
руемых целиком (плоды диаметром до 40 мм), обрезать плодоножку, удалить чашелистики 
семенное гнездо и срезать кожицу. Ч # 

Груши бланшировать 2-7 мин в кипящем 0,1%-ом растворе лимонной КИСЛОТЫ И Уложить На 
в банки. 

Одновременно приготовить заливку с сах 
5-10 мин, после чего добавить уксусную ки 


процедить, оставшиеся после процеживания пряности равномерно разложить по банкам, 
Готовым маринадом залить груши. Банки н 


акрыть крышками и стерилизовать пол-литро- 
вые банки 15 мин, литровые — 20, трехлитровые — 30 мин. После стерилизации банки: 
немедленно закатать. р Я 


аром и пряностями, прокипятив ее в течение) 
слоту или уксус. Все тщательно перемешать, 


с брусникой Ё, 
$7 Е 
На 10 кг груш: 
2 кг брусники; 
для приготовления сусла: на 10 лводы— ^_^ 


10 ч. ложек простокваши, 2 ст. ложки соли, и 
1 ст. ложка сухой горчицы. 


Груши с плотной мякотью (веточками кверху) И 
бруснику уложить рядами в кадку или эмалирован- 
ную посуду, перекладывая листьями черной смо- 
родины, и залить суслом. Через 8-10 дней вынести 
груши на хранение в прохладное место. 


Л 
| & Грушевый соус 
+} 
5 | На 1 кг протертой массы — 
100 г сахара. 

Груши тщательно вымыть в холодной 
воде, положить в кастрюлю, залить 
‘на 1/3 водой и поставить на огонь 
на 10-15 мин. Затем плоды вместе с 
оставшейся в кастрюле жидкостью 
протереть через дуршлаг, получен- 
ную массу положить в кастрюлю и 
добавить сахар. Довести до кипения 
° И варить на сильном огне в течение 
5 мин, непрерывно помешивая. Соус 
Св горячем виде разлить в банки, 
акрыть крышками и стерилизовать 

е банки 15 мин, литровые 
1осле стерилизации банки 


ГОТОВНОСТИ. В 
аренье сн: 
асовать 

в темно 
Если в кон 


На 1 кг ягод: 


1,5 кг сахара или 1,7 кг 
меда, 300 г орехов. 


Ядра грецких орехов замо- 
ми В кипящей воде на зо 
бр затем дать воде стечь. 
Годокву перебрать, промыть, 
ить от примесей, поло“ 
ЖИТЬ в кастрюлю, добавить 
“Сахар, орехи и варить до 
товности. 
ар можно заменить 


И простудные заболе- 


Най кг ягод: 1,5-1,6 кг сахара, 1 стакан воды. 


старину таким вареньем. 


Перебрать спелые ягоды, удалить 
плодоножки, сухие остатки цветков и 
другие примеси, тщательно промыть в 
холодной воде, затем бланшировать в. 
кипящей воде 2-3 мин (в зависимости 
от спелости и размера ягод), воду 
слить и ягоды охладить. 

Вода, в которой проваривались 
ягоды, пригодна для приготовления 
сиропа. 

В готовый горячий сироп заложить 
ягоду и варить в один‘прием: первые 
8-10 мин на сильном огне, очень осто- 
рожно помешивая ягоды шумовкой 
или ложкой и снимая образовавшуюся 
пену, а затем на слабом огне — до 


ремя варки с момента закипания — 20-25 мин. 
ЯТЬ с огня и поставить для охлаждения и выстойки на 8-10 часов, после чего 


В чистые сухие стеклянные банки емкостью 1 и2 л, закрыть крышками и хра- 
м прохладном месте. 


ая с сахаром 
| 


На 1 кг клюквы — 1 кг сахара. | 


Отобранные и вымытые ягоды бланшировать 5-8 МИН 
в кипящей воде, отбросить на дуршлаг, протереть чер 
едкое сито. 
Котов стра пюре смешать с сахарным песком про; 
греть до полного растворения сахара и разлож в 
горячие банки. $ т 
Хранить их в темном прохладном месте. и 


ют 


і \ СОК № 
На 7 частей ягод — 3 части сока. | 


Свежие, равномерно окрашенные ягоды Т ательн 
промыть в нескольких водах. После мойки ЯГОДЫ пер и 
ложить в решето для стекания воды. Часть ЯГОД ВЗЯТЬ 1к 
для приготовления сока (для этой цели можно Отобрать № ак! 
неравномерно окрашенные плоды). Со свежеотжатым ст 
соком смешать ягоды, подогреть в кастрюле дотем 


пера. (стелы 

туры 95°С и быстро расфасовать в горячие стеклянные латки 
банки. Е холодно 
Стерилизовать в кипящей воде пол-литровые банки ин (8 

| — 5-6 мин, литровые — 10, трехлитровые — 20 мин, ть И 
| сразу закатать небо) 


ВКИПЯЩ 

у 249 пригодн 

жк Клюк 40 са) _Вгото 

дин пр 

На 200 гклюквы: А (сторож 

100 г сахарной пудры, 1 яичный белок. ии 

Ягоды перебрать, вымыть, откинуть на дур- о 

шлаг и подсушить, а затем поместить их в мў. 5 

миску с яичными белками. Хорошо переме- В пр 

шать и шумовкой выложить в сахарную пудру, арене 
обвалять и рассыпать на металлический лист, 
застланный пергаментной бумагой. Подсушить 

в негорячей духовке. 
Хранить в картонных коробках. 


=— ИИ 7%) ый морс № 


С Е 
500 гклюквы, 6-7 стаканов холодной кипяченой воды, 300-400 г сахар 


ались 

Отжимки вновь выложить в миску; аспаса еще 
неразмятые ягоды, хорошенько рази аат 
| одним стаканом воды, перемешать 
| Повторить операцию в третий раз: кипяченой холод- 
| Выжимки выбросить, сок развести и добавить по 
НОЙ водой: до нужной концентрац Е 
| вкусу сахар. : 

Для а клюквенного Е аман 
от первого отжима растворить озить. А потом по 
полиэтиленовым пакетам и оне морса 
необходимости отделить кусок ан при эБноросоа 
и развести его горячей водой: не застыл в тве 
| вании нужен для того, чтобы сок егко режется, 279. 

ЛЬДИНКу. С сахаром морс очень л - 


у 


а 
В баренье и> др 
Наїкг ягод: 1,3-1,5 кг сахара, 
4 стакан воды. 


Спелыв ягоды перебрать, удалить плодоножку, сухие 
остатки цветков и другие примеси, тщательно промыть в 
холодной воде. Затем бланшировать в кипящей воде 2-3 
мин (в зависимости от спелости и размера ягод), воду 
Сить и ягоды охладить. Можно произвести бланширов- 
Кунебольшими порциями, помещая ягоды в дуршлаге 
кипящую воду. Вода, в которой проваривались ягоды, 
‘пригодна для приготовления сиропа. 
15 Готовый горячий сироп заложить ягоду и варить в 
прием: первые 8-10 мин на сильном огне, очень 
г Ожно помешивая ягоды шумовкой или ложкой и 
ймя образовавшуюся пену, а затем на слабом огне 
До готовности. Время варки с момента закипания 
:20-25 мин. Готовность варенья определить по «капель- 
ной» пробе. Ў 
нье снять с огня и поставить для охлаждения и выстойки на 8-10, часов, после чего 
асовать в чистые сухие стеклянные банки емкостью 1 или 2 литра, закрыть крышками 


НИТЬ в темном прохладном месте. | 
иэ брусники с яблоками ФФ 
м2 


500г брусники, 500г яблок, 1,3 кг сахара, 
1 стакан воды. 


Ягоды“ подготовить, как в первом рецепте. Яблоки, 
предпочтительнее коричные, антоновские, анис, оо 
тить от кожицы, удалить сердцевину, нарезатьгдольк 
толщиной 7-8 мм и бланшировать так же, каки брусника 
Их вместе поместить в горячий сиропи варить на неболь- 
шом огне до готовности. 

Расфасовать варенье в чистые сухие 


стеклянные 


банки, закрыть крышками и хранить в темном прохлад 
ном месте. х 


300 г сахара. ; 


" гнилых и неспелых ягод брусни 
И и груши очистить, ра ў 


ить им бруснику вм 
рачны ру н М 


А Ф руника с моркоВью и сахаром —— = В | 


1 кг брусники, 450 г очищенной моркови, 350 г сахара. 


ў у > и бланшировать в кипящей 
| Бруснику перебрать, промыть в холоднои Воде и б р Щей воде не более 2 
’° Зсекунд. Морковь тщательно вымыть, обрезать концы, очистить от кожицы и вырезать ве (й 
\ | поврежденные места. Очищенную морковь нарезать на кружочки толщиной 4-5 мм ИИ я 
/ кубики и бланшировать в кипящей воде 10 мин. [и 
Ягоды после бланшировки пересыпать в таз или кастрюлю, добавить сахар, нагреть до геи 00 
кипения и варить 8-10 мин, затем добавить бланшированную морковь и варить, переме- ные 
щивая. При достижении температуры 102°С продукт снять с огня и горячим расфасоватьв 1027070 
| 
стеклянные банки. В 


Стерилизовать в кипящей воде пол-литровые банки — 15 мин, литровые — 20 мин. тролю 
"  лажден 

и РОР) РТ у он М 

ФР брусничный сок Ррусника $ содстбенном соку 20 ес 
М вал Дл 

с сахаром 1 способ Аи 


На 1200 г сока — 600 г сахара. Спелые ягоды брусники перебрать, промыть, дать с 
стечь воде и засыпать в деревянную бочку или другую | 
Спелую бруснику перебрать, подходящую тару слоем 10 см, утрамбовать до появ- Т 
ВЫМЫШЫ залить водой, поставить ления сока, затем насыпать следующий слой — 10'6М, пособ 
ВДОТОЬ И довести до кипения. итак до заполнения бочки. На ягоды уложить деревян- гы 
После этого бруснике нужно дать ный круг, а на него гнет, хранить в холодном месте. Зала 


2-3 часа настояться и выложить Перед подачей к столу в виде десерта ягоды засьЕ от 
Я сито, чтобы за ночь стек пать сахарным песком и перемешать. м бом. 
7 р. Из них можно варить кисель, готовить напитки! и али 
На следующий день в сок доба- морс. 1 Оль 
вить сахар, все смешать и кипя- А 


пить в течение 10 мин. 2 
о способ : 
Горячий сок залить в банки и те, в | 
простерилизовать: пол-литровые На 7 частей ягод — 3 части сока ой 
` банки в течение 25 мин, литровые Свежие, равномерно окрашенные ягоды тщательн 
— 35 мин и трехлитровые — 45 


ми промыть в нескольких водах. После мойки ягоды пера 

После стерилизации горячие пожить в решето для стекания воды. Для тЫ 

ния со ашенных 

банки сразу закатать, ее ка можно отобрать неравномерно окре Е 
| Х 2 у 

Ягоды залить свежеотжатым соком, подогреть в каса 


| 


трюле до температуры 95°С, быстро расфасовать 
| > Фаренье иэ ур : 


горячие стеклянные банки; стерилизовать в кипяі 


"1 
воде пол-литровые банки 5*6 мин, литровые 10МИН 
— брусмики на меде 


трехлитровые — 20 мин; закатать: 


| Для сиропа на 1 кг ягод: 100г воды, 500-700 г меда, на кончике ножа - Т 5 
Олотой корицы, 2-3 бутона гвоздики и 1 ч. ложка лимонной цедры. 926 53 


огне за один прием. 


варки добавить приправу — листья мяты 


(2-3 штуки), цвет л 


ой ща Для заливки: на 1 л воды: 1 ст. 

М токка сахара, 5 г соли, 1 г корицы, 
(5ггвоздики — довести до кипения, 
пак ТОМ охладить. Можно добавить раз- 
Рафаил, резанные пополам яблоки. 

5 Подготовленные ягоды брусники пере 
~ 20 мин. ложить в чистую кадку, эмалированную 
кастрюлю, ведро или банку и залить 

олажденной заливкой, оставить в 
оку Йо теплом месте для брожения на 2-3 дня 

затем поставить в холодный погреб или 

подвал для хранения. 

На стол подавать ее в качестве при 
ромыть, ат ы К мясным, крупяным и овощным 
су или д0у770 Юдам а также в виде десерта 


0 2 бПособ 
л 
ить дерев 
аг месте. бм тивки: 1 л воды, 200 г сахара. 


Оцет Шегреба или подвала, бруснику для домашнего хранения можно замочить таким 
Нику, а подготовленные трехлитровые банки засыпать до самого верха вымытую брус- 
ПИТКИ, ИЕ алить охлажденной заливкой, закупорить крышкой и поставить на хранение. 

у пользовать бруснику как гарнир ко всем мясным блюдам, особенно из птицы. 


у. 
ягоды 38°” т 


| усицка, маринобаиная с яблоками 


полстакана (120 г) столового уксуса, 
10 ст. ложек сахара, 1/3 ч. ложки соли. 
Из пряностей можно положить корицу, 
гвоздику, душистый перец: 


Маринованная брусника хороша в'’сочета> ш 
нии с яблоками. или: грушами. Подготовьте 
ягоды. Яблоки или груши разрезать на 4 
части, бланшировать в кипящей воде (гр: 
— 4-5 мин, яблоки — 1-3 мин) и охл : 
холодной воде. Ягоды можно перемеша` 
яблоками или грушами; а можно уло? 

{ банку рядами. АЕ 05 

‚ Залить. банки охлажде! 

затем пастеризовать 
мин, двухлитровые 
тать крышками: і 


$ к 


в плодах облепихи содерж 


и 


поливитаминное растение. В отличие от ряда других 
зы 


ым ананасным зап 


ахом. Они 
оооразных пищевых продуктов В 


| Варенье иэ об, 


На 1 кг подготовленных ПЛОДОВ: 1,5 кг сахарг 

_ Плоды перебрать, Удалить плодоножки, вымыт 

и обсушить. 

_ Горячим сиропом залить плоды и оставит 1 часа, затем 
_ отделить`от сиропа. 

Сироп довести До температуры 106-107°С 

ДИТЬ, ПОЛОЖИТЬ. в 


Него плоды и доваривать на м: 


л воды. 


ои воде 


ности (не допуская бурного кипения) 
Признаки готовно! 


сти варенья: пло, 


ды равномерн. 
вают, сироп прозрачный: к 


це, не растекается. 


› охла- 
м огне до готов- 


распределены в 
і его, нанесенная 


олько после полного осты- 


фанное) 


банки Тотчас же укупорить. 


епихобое, пюре с са 
На 1 кг поре — 0,8 


На Икаподпатазтенныных пладовзоблелихии: 1-1,2 кг сахара, 1,2 л воды, 
, 


ОБЕ перебранным и вымытым плодам добавить сахар, подог реть на малом огне до его рас. 
К ия, затем усилить огонь и, помешивая массу, доварить джем ДО ГОТОВНОСТИ. 
готовят непастеризованный джем, варку закончить при достижении температуры 


ения 106,5-107°С, если же джем буде подвергаться пастеризации, нагревание можно 
тить при температуре 104,0-105°С 
Гитеризованный джем расфасовать в горячие стерилизованные стеклянные банки и пас- 
бовать в кипящей воде: пол-литровые банки —15 мин, литровые — 20 мин. 
астеризации банки тотчас же упорить . 
ризованный джем расфасовать горячим в стерилизованные горячие сухие банки, 
отрые укупорить, Когда на поверхности джема образуется корочка. 


Зы терт 4 — ыы 
ЦЧ РКЕ, ІГРА 


тпа — 1-1,5 кг сахара. 


ФЫ Собрать спелыми, перебрать, тщательно промыть в проточной воде, выложить на | 

И чистую ткань. 

в БКО они просохнут, ссыпать в эмалированную кастрюлю, добавить сахар и; пере- | 

^ 98, измельчить деревянным пестиком. Р 

№ энную массу переложить в чистые банки, закрыть плотной бумагой (поверх бумаги 
тз ирани. Іставить их 11) 

ХІ банки в темном прохладном месте. С наступлением холодов можно вы 0 | 

По ОН ИЛИ в сарай. А 

9 на холоде не замерзает благодаря высокой концентрации сахара. Е 


е иг | К ие ! 
ТЕ ей абзал: а. 
а Э протертого боярышника, 500 г сахара. Е 3 ах 

ў : 2 1 оем 
Аоды облепихи перебрать, вымыть в холодной воде, высыпать на решето тонким слоем, | 


обсохнуть, после чего протереть через сито. ‚ мясоруб: 
Ншировать в течение 1-2 и ов РЕБЕ а затем протереть их через мясору 
= через сито из нержа- - - ў 
Щей стали. К протертой 
тьепихе добавить протер- 
ышник и сахар. 


мас 


& 


еть до темпе- 
м расфасовать 


1 стакан воды; 
наї ногиворее из соболветиихи -— 
0,25-0,4 кг протертых яблок, 
0,6-0,7 кг сахара-песка. 


Плоды облепихи перебрать, 
вымыть. в холодной воде, высы- 
пать на решето тонким слоем и 
дать обсохнуть, после чего про- 
тереть через сито из нержавею- 
щей стали. В эту массу добавить 
сахар. 

Яблоки кисло-сладких сортов 
вымыть, уложить в кастрюлю 
(желательно эмалированную), 
добавить ‘воду и, нагревая 


до 
кипения, кипятить в течение 8- 
15 мин (в зависимости от сорта, 


кислотности плодов, степени зре- 
лости и размера). Сладкие ябло- 
ки нужно варить дольше, кислые 
— меньше. Горячие разваренные 
плоды протереть через сито из 
нержавеющей стали или дурш- 
лаг. К пюре из облепиховых ягод 
добавить протертые яб. 


О мин, литровые 
© мин и сразу укупорить. 


ГУА 


Нат ктуяходоблетихи—_ 0 


Прямым прессованием растертых ИЛИ И. 


4 Л воды, 


ЗМельчен 
другим путем плодов облепихи не удается получ 
достаточного количества сока, поэтому, посла пе 


го отжима массу необходимо повтор 
добавляя 30-40% воды, нагретой до 40° 
мешать, настаивать в течение 20-25 
снова отпрессовать. , г 
Эту операцию повторить 2-3 раза, объединяя все | 


1 
вытяжки и храня их до пастеризации в холодном (й 
месте. 


перат) 

Сок процедить через марлю, сложенную в 2-3 слоя, 

нагреть до 75°С, снова процедить, разлить в пасте, 
0% 


НО измельчить 
С, хорошо пере: 
мин, после чего 


ризованные в духовке горячие стеклянные банки И 
пастеризовать в горячей воде при температуре 85° 
пол-литровые — 15 мин, литровые — 20 мин. 

Для улучшения вкуса облепихового сока к нему доба › 
ВИТЬ 45%-ый сахарный сироп, перемешать, подогреть 
до температуры 75-80°С, процедить через марлю И 
пастеризовать способом, указанным выше. 


При повышенной кислотности сок облепихӣ следует! 
применять осторожно. 


ЊНактпцаотертыхяясодавлепим: 
1,5 кг сахара, 2 л воды. 

Облепиховый сок 
Содержит мало ка 
вещества содерж 
Остаются в жоме 
вкусом и аромато 

Для получения с 
Опустить на 2-3 м 
сито из нержа 
вить горячий 
перемешать, 


‚ Полученный с помощью пресса, Я 
ротина и витамина Е, так как эти 

атся в пластидах и в массе своей 
. Значительно большей ценностью, 
м характеризуется сок с мякотью. _ 
ока с мякотью свежие плоды вымыть 1 
ин в кипящую воду и протереть через 


веющей стали. К протертой массе доба- 
свежеприготовленный сироп, ей 
подогреть до температуры 60-65°С, все. 
время помешивая ложкой из нержавеющей стали, ра: 
лить в горячие стерилизованные банки емкостью 0,5 л 
и пастеризовать 25 мин при температуре 90°С. $ 
приготовленный в домашних услов И 
аиваться при хранении (это объяс 
ным измельчением плодовой мяко: 
ет питательной ценности пр дукта 


ет на его вкус и аромат. б | 
реблением такой сок нужн 


мещении, разло- 
А хвостиками кверху, так, ч 
Я, 
лить в и юсовая, но не выше 5°С. 
нные банки И 


тературе 85:6; 9 Ард, БЫ е 
мин; , ГА Уй мад то 


ИТ 
а к нему доба- 2 
ать, подогреть 4 Арбузы вымыть, разрезать на 4 части над тазом (чтобы 
рез марлю и Е не пропадал сок). Выбрать ложкой мякоть, положить ве в 
Я тканевую салфетку и отжать под грузом. Собранный сок 
16: едует уварить в тазу для варенья. Сначала его нагреть до кипения 
рии (не переставая помешивать) и горячим процедить через 
3-4 слоя марли. Потом снова поварить сначала на сильном 
огне, затем — на слабом, постоянно помешивая, чтобы не 
пригорел. Пену удалять, как и при варке варенья. Объем 
уменьшится в 5-6 раз. Готовый мед должен быть густым, 
коричневого цвета, сладким и ароматным. 


що бро арбрикнарок 8 | 


Нан қкткорож:1,2 кг сахара, 1,5 ч. ложки питьевой соды, ванилин. Й 


тобы они не соприкасались. 


"7 


и Га лил н НИЯЕЕЕЕС 


Зымыть корки, очистить от мякоти и верхнего 
Слоя зеленой кожицы; нарезать небольшими 
(л х лоть каждый 
ВИНОЮ 5-8 см) кусочками, проко створить 
ИЛКОЙ, В стакане горячей воды и 
евую соду и смешать с Па И ПОЛОВ 
Дной воды. Подготовленные ой и оста- 
. в этот раствор, закрыть крырі всыпать 
ить, на четыре часа: полова ЕЕ ЕСЕБИ 
Юлю, 3 
о алана" дат, прокитет 
15-20. мин. Тем временем вынуть: р: Я Е 
арб корки, несколько раз хорошо промыть | 
Е Узные корки е потом опустить их в кипящий 
проточнойіводе М ение 15 мин, Затем снять | 
роп и кипяти ь на ночь. После этого засыпать 
‚С огня и оставит. сахаром, снова поставить на 


ай 


Холо 


ОГОНЬ, довест 7 
ь и ; 
ванилин) АО кипения и варить З часа. 


| барање аэ, рне морок с шкурак 


0 (опаринный рецепт 


|. ап отаканвареныккарок: 1 стакан молотого имбиря, 
_1 стакан сахара, 1/4-1/2 стакана воды. 


Арбузные корки, срезав с них зеленую кожицу, нарезать 
на маленькие кусочки, сварить в воде. Откинуть на решето. 
Когда вода стечет, пересыпать корки толченым имбирем, 
поставить на сутки в холодное место. На следующий день 
промыть корки в воде комнатной температуры, несколько раз 
_ меняя воду. Сварить сироп, опустить в него корки и варить, 
> СНИМая пену, минут 15-20, как обычное варенье. 


НИа П вгнфрок: 1,5 кг сахара на 4 стакана воды при ва 


Очистить корки от мякоти, не снимая кожицу, и разрезать 
на небольшие кубики. Варить их в кипящей воде, пока они не 
станут мягкими. Затем опустить в горячий сахарный сироп, 
Дать 8-10 часов постоять, затем варить 10 мин, снова дать 
постоять. Так повторить три-четыре раза, пока корки не станут 
‚ прозрачными. В самом конце добавить 1 ч. ложку ЛИМОННОЙ 

кислоты и ванилин на кончике ножа. Откинуть горячие корки _ 
на сито, дать сиропу стечь, а затем засыпать сахарным пес” 
ком, перемешать и, встряхивая, удалить лишний сахар. Можно 
подсушить цукаты в негорячей духовке. 


в бы 
з Е С Ор В ГЕЯ У 
: Жиля рассола: на ведро холодной во 8 


ды 400 
ў Боли колите кабы гербу би ео Юг солии 12 т сахара. ( 


я бочку вынести н 
5 а № 
едели ‚арбузы можно 


ся до Конца октября. 


: шних условиях грибы заготавл 
‚ маринования, соления и конс 


чески закупоренных стеклянных 6 


ерх 


кушка == ОДИН из самых простых и доступ- 
е 000060в переработки грибов. Сушеные 
пиз» хорошо сохраняются долгое время, 
Этом не утрачивают вкуса и аромата. По 
ательности и усвояемости они превосхо- 
0 соленые и маринованные. 
Днако не все съедобные грибы можно 
ить. Многие пластинчатые грибы содер- 
Кет горечь, которая в процессе сушки не 
@зает. Сушеная продукция из ПОВЕКИХ 
бов к употреблению непригодна: 


едварительно следует, 
змеру. духовки 

авливать вместо пр Й 
ноячеистой проволочной 


енные гр! 
эл пература 


} нних грибов в России первыми обычно 
ляются лисички, подберезовики, подосиновики, 
И, В июле-сентябре — боровики, маслята, рыжики, 
и завершают период роста опята и зеленки. Если 
теплая и не слишком дождливая, то грибной сезон 


ивают впрок путем 


анках. 


сделать 2-3 решетки 
с таким расчетом, чтобы их 
отивней. Решетки делают 
сетки. Разложив 
ешетки, ставят их в 
а Бана быть 60-70°С. 
ытой дверцей, чтобы воздух 


в плотно закрытых 
плических банках. Хранить в тка- 
к ) 


машних условиях сушить можно следу- 
щие виды: из трубчатых — белые грибы, 
\осиновики, подберезовики, все виды 
маслят, моховиков, козляки, дубовики; из 
умчатых — сморчки, сморчковую шапоч- 
ку, трюфель белый; из трутовиков — гриб 
ран, трутовики' пестрый и разветвленный; 
1з пластинчатых — опенок осенний, опенок 
зетний и зимний, гриб-зонтик пестрый, шам- 
пиньоны, подвишенник, чешуйчатку ворсис- 
тую, олений гриб; из лисичковых — лисичку. 
обыкновенную. Для сушки отбирают свежие, 
крепкие, здоровые грибы, не поврежденные 
червями: Очищенные грибы протирают чис- 
той, слегка увлажненной мягкой тряпочкой - 
(лучше капроновой) и сортируют по разме- 
рам. Мыть их перед сушкой нельзя, так как 
они впитывают много воды, очень медленно 
просыхают и могут испортиться. 

Грибы считаются высушенными, если они 
на ощупь кажутся сухими, легкими, слегка . 
гнутся, а при некотором усилии ломаются. 
Хорошо высушенные грибы вкусом и арома- 
том напоминают свежие. Выход сухих грибов 
в среднем составляет 10% к массе. сырых. 
очищенных. 


| 
ий 
| 
| 


Сушка 4 ухо 


т 


В 8 у 
вые 


ма 


е 


они набухали. 


—В Изтомовление 
грибного порошка 


Хорошо высушенные или 

пересушенные грибы можно 
измельчить и перемолоть в 
мелкий порошок в кофемолке. 
При дроблении разрушаются 
плохо перевариваемые пленки 
грубых волокон, и грибы в таком 
виде лучше раскрывают свой 
вкус и аромат и легче усваи- 
ваются организмом. Особенно 
хорош порошок из сухих белых 
грибов. 

К грибному порошку при пере- 
малывании добавляют 5-10% по 
весу мелкой соли для сохран- 
ности. По’вкусу можно добавить 
И молотые пряности: душистый 
перец, тмин, сушеные листья 
сельдерея и петрушки и т. п. 

Грибной порошок очень удобен 
для добавки в пищу или в самом 
конце приготовления - не более 
чем за 0,5-1 мин до окончания, 

Или для непосредственной 

добавки в горячую и холодную 

пищу - салаты, супы, вторые 
блюда. В омлеты добавляется 
при взбивании яичной массы. 
_ Хранить следует в стеклянной 
‘банке С плотной крышкой в 
защищенном“ от света месте. 
“Срок хранения практически без 
снижения качества - До 1 года. 


чках сушеные грибы не рекомендуется, так как они могут отсыреть. 
невых бени сушеные грибы промывают несколько раз в теплой вод 
Е одно На 2-4 часа. После этого их варят 40-60 мин, без соли, в той ж 


' 
В 


м 


е И замачив, 
ают 
© Воде, в Которой 


лули 


„араа Маринование грибов 


Для маринования 
пригодны прежде 
всеготрубчатые грибы 
— белый гриб, масля- 
та, подосиновики, 
подберезовики, осен- 
ние опенки. Можно 
мариновать опята, 
рядовки, зеленки, 
толстушки, некоторые 
другие пластинчатые 


грибы. Грибы для М 
маринования берут д 
молодые, крепкие и (Тва 
без малейшей чер- - 


вивости. Каждый вид грибов желательно мари Вк 
отдельно, но также можно их смешивать в любом с 

ношении. | 

Свежие грибы сортируют по размеру и видам, удал ип 

перезревшие, дряблые, червивые, очищают от: прис г 
ших листьев, мха, земли, песка. У маслят нужно удал Ще 
также кожицу со шляпки, так как она придает гора и 
отсортированных грибов обрезают корневые корешк Ост 


5 0 
вырезают поврежденные места. Крупные грибы река ва б 
мендуется разделить на шляпки и ножки и разрезать ь- арк 
куски, мелкие можно мариновать целиком. Ножки бол тсз 
ших грибов нарезают поперек небольшими кусочками Кот 
маринуют самостоятельно. т пуж 
Чтобы уберечь грибы от потемнения вследствие сопр в Пере 
косновения с кислородом воздуха, их можно поместитав Аф А 
холодную воду, в которую добавлена 1 ч. ложка соли Во к 
Г лимонной кислоты (в расчете на 1 л воды) а банках, фас 
Хранят маринованные грибы в стеклян нных каст- Пар 
луженых, глиняных емкостях, эмалирова У 


Е е. Для 
Рюлях, ведрах и другой неокисляющейся посуде. да 
предохранения от плесени сверху гри 

кипяченным 
м 


И Д 


> № барка маринаде Рарка отдельно от 


ОЙ - е 
На 1 кг грибов: маринада 
0,5 ст. ложки соли, 
0,5 стакана уксуса, Подгае 
Ы З овленные гри 
лавровый лист, перца, гвоздики шлаг, несколько ре. ала А 
ИКОрицыгпо 0,1 г, 2-3 г укропа. холодной водой, дать ей стечь по 


5 тя 


грибы выложить в эмалированную! кастрю- 
лю и отварить в подсоленной воде (на 1л 
воды положить 50 г соли и 2 г лимонной 
кислоты). Пену, которая образуется при 
варке, удалить с помощью шумовки. Варку. 
' можно считать законченной, как только 
грибы опустятся на дно. Выложить их в дур- 
шлаг для отделения жидкости, разложить 
) по банкам и залить заранее приготовлен- 


ным маринадом. 
Маринад. В эмалированную кастрюлю 


Подготовлен налить 2 стакана воды, добавить 1 ч. ложку 
ные гри г 0 
Вивецположитьв дуршлаш соли, 10 г сахара, 6 зерен душистого перца, 


(СКОЛЬКО раз погрузить в ведро с холодной , 
Водой, дать ей РУЗ после Врх езана по 1 г корицы и гвоздики, 3 Я 
Стварить в маринаде. кислоты, прогреть до кипезия 805 256 
Кастрюлю влить воду (0,5 стакана на 1 кг С". ЛОЖЕК б'етолстолосща УХ и. 
я подготовленных грибов), добавить уксус и довести до оше РЕНН тете 
х СОЛЬ, затем положить подготовленные грибы Я иже верха горлышка, накрыть 
5 | риступить к варке. Когда вода закипит, подготовленными крышками и при слабом 
УЖНО снять образовавшуюся пену и варить кипении воды стерилизовать в течение 40 
Ь “Це в течение 20-25 мин, причем грибы ДЛЯ мин. После стерилизации грибы немедлен- 
; Равномерного проваривания нужно все время „5 укупоривают и’ помещают в холодное 


оСторож Образующуюся 
но перемешивать. р 2 место: 
Я на Есе пену удалять шумовкой. Шри При таком способе маринад получается 


а Варке г выделяют сок и покрыва более светлым, чистым и прозрачным, но 
рибы сами выд уступает `приготовленному первым спосоз 


Р Кидкостью. но) ибного запаха 
и товы (осядут На ДНО)» бом продукту по крепости гр 
Огда грибы будут го (967 елит О 

(лавр и вку 
10 г сахара, 


панн етте 


2 Перец, гвоздику, корицу, 
В + Г лимонной кислоты, а Е а 
2. До кипения и немедленн ры 
Фасовать в подготовленные, подогре 
пару банки. 37 
Еби маринада не хватает, в бан 
А лить кипятка. 
9 


можно 
и 


Для квашения пригодны молодые, плот 
ные, недозревшие грибы следующих видов 
белые, лисички, подосиновики, подберезо 
вики, маслята, опята, рыжики и волнушки 
Грибы квасят раздельно по видам 

Свежие грибы сортируют по размерам 
удаляют червивые, дряблые, перезрелые и 
порченые, очищают от приставших листьев 
хвойных иголок, моха, земли и песка. После 
этого грибы разделяют на шляпки и ножки 
Большие грибы разрезают на части, мелки 
Квасят целиком. У отсортированного сых 
обрезают корневые корешки, в: резают п 
режденные места, после чего моют вх 
НОЙ воде и дают ей стечь 

В эмалированную кастрюлю нали 
п воды, добавляют З ст. ложки 


НОЙ соли, 10 г лимонной кислот: и выдерживают в течение 3 


МӘ огонь, доводят до кипения. В каст у го грибы выносят в холодный 2 
выкладывают подготовленны грибе м 
Зки при слабом кипении варят ) ГОТ "6 месяц приготовленные таким спосо 
НОСТИ: Пену, которая образуется в процессе бом гр; вы к употреблению: Сухих 
рки, Удаляют шумовкой. Признаком го ТОҒ {тобі ва чые грибы могли храниться рик 

ется оседание грибов на дно долгое вре их необходимо стерилизо- т 
Ро оные грибы выкладывают в дур Для этой цели грибы выкладывают в ШЧ 
ет ШЕ5мь Е холодной водой, дают ей плаг, а когда жидкость стечет, промыва- у ресы 
ты реч ХЫ расфасовывают в трехлит олодной водой и дают ей стечь. Затем Тин 

р ЕИ ливают теплую заливку. грибы раскладывают в подготовленные 9 тя; 
ную кастрюлю ер заливки в эмалирован- банки и заливают предварительно прог УК дој 
БЕ ролю на от воды, добавляют З фильтрованной и прокипяченной горячей Мб с 
ео м Есу сахара (из рас- жидкостью, оставшейся после варки грибов: теста 

з ГОНЬ, дов г ес й 
ии сао, ставят на ого О одят = Продессе кипячения жидкости необходимо т вк) 

В жидкость добавляют 1 ст ложку ЕТО ее аи ть „образовываю усе аи нды р 
ИЕ Ў Й верхности пену. т; 
5 ЕСКИ от Обезжиренного, недавно скис- Если заливки не хватает, ве можно заме: ак 

его е НИТЬ кипятком. Н на 
слао - Паполнять банки нужно 

рани, Е воот банки, Накрыва- 1,5 см ниже верха горлышка. Заполненные | 

Еи. Д носят в теплое банки накрывают подготовленными крышка- Ол 
аси ми, устанавливают в кастрюлю с подогретой не ӘД 

{ ДО 50°С водой, ставят на огонь и при слабом \ ыжое 

в кипении воды в кастрюле стерилизуют: Зол ик 
банки емкостью 0,5 л — 40 мин, емкостью Рив У 
1 л — 50 мин. После стерилизации банки тауает 
немедленно укупоривают, проверяют качест- ил, гри 
Во укупорки и помещают в прохладное место и ча 


для охлаждения. 

Квашеные грибы можно упот 
пищу в натуральном виде, без осо 
ботки, или их перекладывают в бат 
вают кислой или кисло-сладкой заливко 
стерилизуют. я 


бы, ‘консервированные в крепком растворе поваренной соли, употребляются Для 
гарниров, закусок, маринадов и для тушения. 
асолку идут почти все виды съедобных грибов, включая грузди и волнушки. П рибы для 
я должны быть свежими, крепкими, не перезревшими, не червивыми и не мятыми. 
следует рассортировать по размеру, виду и сортам и обрезать ножки. У ‘маслят и сыро- 
кек, кроме того, должна быть удалена наружная кожица. Перед засолкой грибы хорошо 
моют, уложив их в дуршлаг и промыв путем многократного погружения в ведро с холодной 
зодой, дают ей стечь. Долго держать грибы вводе не следует, так как шляпки грибов, осо- 
(енно немолодых, хорошо ее впитывают 
После мойки грибы очищают от приставших листьев, хвойных иголок, земли, песка, выре- . 
ютповрежденные места, а у ножек наполовину отрезают нижнюю часть. Крупные грибы 
режут на одинаковые куски; мелкие грибы можно оставлять целыми: 
Для предупреждения потемнения в процессе чистки и резки грибы сразу же помещают в. 
естрюлю с водой, в которую добавляют 10 г поваренной соли и 2 г лимонной кислоты (из 
расчета на 1 л воды). 
несколько способов заролатрибов.— Фухой корячийижетеяныйй. 


двух раз в сутки. Рыжики и сыроежки можно 


, Ка сухим способом не вымачивать. 


Вместо замачивания грибы можно блан- 


со- №. 
М спо Е Е 
ното поло царот атац зо ай 
130- № мыть, а только обтереть ЧИСТОЙ МЯГКОЙ гагсоли нат ШЕ а тиа 
са Тряпочкой, уложить в кадочку рядами и Е киплшиара грузди — 5-6 мин, подгруз- 
135 "всыпать умеренно солью, покрыть чистой НЕ горькуши, валуи — 15-20 мин. 
гем той И положить гнет (булыжник, чис- Белянки и волнушки можно залить кипятком! 
е Тяжелые неокисляющиеся предметы). ыдерживать в нем в течение 1 часа. После 
12 и выдер Е 
- „`Должен выступить над гнетом и покрыть ншировки грибы охлаждают в холодной 
ро Тибр е ту ад бла р гр 
чей ЗЫ сверху. В таких грибах сохраняется ИХ воде и дают ей стечь. 
ов. ственный аромат и пикантный смолис- В дальнейшем их укладывают слоями в > 
О И вкус, поэтому специи и ароматические бочку, дно которой предварительно посы- 
на Ы В них не кладут. Готовы к употребле- пано солью, пересыпая каждый слой грибов 
ИЮ такие грибы уже через 7-10 дней. солью из расчета 3-4% от веса подготовлен- 
Ро ° ных грибов (на 1 кг грибов берется 50 г соли 
ме" холодном 'СМОСОООМ — для груздей, волнушек и сыроежек и 40 г - 
на и Ы 8, для рыжиков), рубленым чесноком, укропом, 
1 . Хо Ӯ; я грибов, 
а Холодный засол праана аса о) Е 
р е е в: А 
ОЙ ующих пред гладышей, груздей, 


жиков, свинушек, 


ОЛА др.). Он предусмат- |. 
_Волнуш 


ных и вымы 


нии грибов в растворе. 
обходимо менять не реже_ 


дины или хрена, тмином. Грибы выкладывают шляпками вниз и слову 


пистом вишни, сморо А Е ур 
_ не более 6 см. суду накрывают холстиной, кладут легкий гнет и через 1. 2 п 


оверху по Я 
ст оное 6 Когда грибы уплотнятся, осядут и О: К НИМ, чтобы запол. В ть 
Нить посуду, добавляют новые свежие подготовленные грибы либо перекладываютих и | А 


0 
$ й бочки или баллона с соблюдением нормы соли и порядка укладки. После каждой тир 
Е ки грибов устанавливают кружок и гнет. Затем бочки выносят в холодный подвал ИЛИ кор 

погреб для хранения. ) г 

ея бочки, примерно через 5-6 дней, нужно проверить, есть ли в грибах а 

рассол. Если последнего мало, необходимо увеличить груз или добавить солевой раствор цели х 
Из расчета 20 г соли на 1 л воды. Для полного завершения засола необходимо 1-1,5 месяца, нарез 


| Хранить грибы следует при температуре не ниже 1 и не выше 7°С. т 
а 

Ь | 5 Я вики, рі 

| Засолка торячим способом грибы с 

й | з ь тро тем 

\ Ма ит подполозуеныыюс прибав:: 2 ст. ложки соли, 1 лавровый лист, 3 шт. перца а 

| горошком, 3 шт. гвоздики, 5 г укропа, 2 черносмородинового листа. 2 н допу 

Грибы очистить, рассортировать; у белых, подберезовиков и подосиновиков обрезать лись на 

корешки, которые можно засолить отдельно от шляпок. Крупные шляпки, если их засали- нмедле 

вают вместе с мелкими, можно разрезать на 2-3 части. Подготовленные грибы промыть кислоты 
холодной водой, а валуи вымочить в течение 2-3 дней. Отс 

В кастрюлю влить 0,5 стакана воды (на 1 кг грибов), положить соль и поставить на огонь. вв Орт 

В кипящую воду положить грибы. Во время варки грибы надо аккуратно помешивать весел- = едро 

кой, чтобы они не пригорели. Когда вода закипит, нужно тщательно снять шумовкой пену, Увают, 


лавровый лист, другие приправы. и варить при аккуратном Юйи по 


нта закипания: б ерезовики При 
20-25 мин, валуи 45.20 р елые грибы, подосиновики и подбер хра 


волнушки и сыроежки 10-15 мин Вре 
Грибы готовы, когда они . МЯ 
4 : они начинают оседать на дно я прозрачным: в 
Сваренные грибы аккуратно пе д. дно, а рассол делается прозр Влюс 


реложить в широкую посуду, чтобы они быстро. остыли: 
жить вместе с рассолом в бочонки или банки и закрыть. =. 
Рассола должно быть не более одной пятой 
части к весу грибов. Грибы готовы к упот: 
реблению через 40-45 дней: { 


Остывшие грибы можно перело 


Хранение соленых рабов 


Чтобы на поверхности. грибов не появ” 
лялась плесень, их следует укладывать В 
герметически укупоренную посуду и хранить 
в холодном и сухом помещении. Если же 
банки прикрыть пергаментной бумагой или. 
| целлофаном, то в сыром и теплом помеще- \ 
| НИИ вода в банках будет испаряться, и грибы 
| заплесневеют. с 


путе А 
4 тен консервирования пригодны молодые, плотные, неперезревшие | 
ози ее, волнушки, моховики, рыжики, подберезовики, опята, масля- 


юбых соотношения; 


3 


‹ грибы сортируют по размеру, 
ЖИ плервивые, дряблые, перезрев- 
те орчење и ломаные, очищают от 
моха, песка и земли. У отсор- 
ванных грибов обрезают корневые 1. 
ешки и вырезают поврежденные ‚ 
места. У крупных грибов разделяют 
шляпки и ножки, мелкие же консервируют 
целиком. Ножки больших грибов можно 
нарезать поперек нетолстыми кусочками 
иконсервировать отдельно. 
Нарезанные на кусочки маслята, мохо- 
вики, рыжики, грузди и некоторые другие 
грибы от прикосновения с воздухом быс 
Тро темнеют, поэтому их рекомендуется 
перерабатывать как можно быстрее и 
18 допускать, чтобы“они долго. находи- 
Мс на воздухе. В целях сохранения их ; 
немедленно после резки можно опустить в холодный раствор поваренной 
кислоты. 
Отсортированные грибы выкладывают в дуршла 
В ведро с холодной водой и дают воде стечь. Затем грибь 
\Увают, закладывают в банки, заливают содержимое рас 
Юй и после укупоривания банки стерилизуют. В таком виде гри 


при хранении 
: я грибов, 
Время стерилизации грибов зависит от размера банок и способа приготовления гр 


Ювлюбом случае длится не менее 40-50 мин. 
Обработанные грибы поместить в 


Прибы натуральные 
кастрюлю с соленой и подкисленной 


водой (из расчета 20 г поваренной соли 
и 5 г лимонной кислоты на 1`л воды), 
’ после чего их отварить. При варке грибы 
должны уменьшиться в объеме. Пену; 
> образующуюся на поверхности жидкос- 
' ти, удалить с помощью шумовки. Варку. 


И 
№. 


СОЛИ И ЛИМОННОЙ 


г, моют путем многократного погружения 
г различными способами обраба- 
солом или кисло-сладкой залив- 
бы отличаются стойкостью 


в. 
5 можно считать законченной, как только 
е " грибы опустятся на дно. 


Готовые грибы уложить в подготовлен- 
ные банки и залить профильтрованной 
жидкостью, в которой они варились. 
Банки следует наполнить на 1,5 см ниже 
верха горлышка. Заполненную тару 
накрыть подготовленными крышками, 
поместить в кастрюлю с подогретой 

До 50°С водой и при слабом пи. 
воды стерилизовать в течение полут 
часов. После этого грибы немедленн‹ 
укупорить, проверить качество укуп 
и охладить при комнатной температ 


е. ея фке 
Ф Грибы кислой зали 


“ж 


такым консервов 
Мсользуукамт вск вы съедобных Приибхо, 
холеры прожнны Фыть не очень ми 
ое ЗОО, ГРАЖИАиИ и а 
в унсуз), а амоне» урут виде "рота 
Торра нохт обоз арои тарини» ке 
ухо. отработан танко дио ПТО 
ОНИ Сауал уи онат раа, 

На дно литровой банки положить 1-2 
лавровых листа, 1 ч. ложку горчичных 
зерен, 1/4 ч. ложки душистого перца и 2 і 
Чуть меньше черного. По вкусу добавить нарезанную кружочками головку лука, хрен, тмин, 
цветки муската и другие пряности. 

Затем в банку поместить грибы, залить их нагретой д 
быстро укупорить и стерилизовать в течение 40-50 
пературе 90 °С или при медленном кипении. 

Состав заливки следующий: 1 часть 8%-го уксуса и 3 части воды. На 1 л смеси - 20-30/г 
соли. Заливку готовят в холодном, а еще лучше в горячем виде. Отмеренное количество 
ВОДЫ И соли нагревают до 80°С, доливают уксус и, тщательно размешав раствор, заливают 
Им доверху банки с грибами. Банки заполняют на 1,5 см ниже горлышка. После стерилизации 
ИХ немедленно укупоривают, провер 


яют качество укупорки и охлаждают в холодном месте: 
Грузи и Волнушки 


Грибы ® кисло-сладкой заливке | 
иные. 


80°С 


С заливкой, после чего банку 
мин (в зависимости от емкости) притем- 


же способ 
Грузди И волнушки содержат Чтобы 
жгучий млечный 


каждый 
веден в 


Грибы в кисло-сладкой заливке готовят по’ тому 


У, что и в кислой заливке. 


приготовить кисло-сладкую заливку, а 
литр кислой заливки, состав которой ПР 
ыше, нужно добавить 80 г сахара. 


же горлышка. Недостающее 
дополняют соленой горячей 
оли на 1 л воды). Наполненные 


‚ проваренные в соленой воде 
Но ПОДКИСЛЯЮТ ЛИМОННОЙ Ккисл‹ 


ОлЬШОе содержание соли : 
кая кислотность во многи) 


организмов. Поэтому стери 
Грибы необходимо при 

90° или при умеренном ки 
НИ 80-100 мин в зависимости от ‹ 
банок. Банки заполняют на 1.5 см 
ку Горлышка. осле стерилиза 


енно укупоривают, проверяют качество укупорки 


М- ипомещают в х а 
олодное мест 5 т 
Спустя 2 дня грибы вновь 1 стерилизуют при той же темпера о 
и ПО уничтожить бактерии, к могли уцелеть в кислой средепосле пер 
во заций 
б б о соли и используются 
Д Законсервированные указанным: способом грибы содержат мал 
ии 


Как свежие. 5 
Все ВИДЫ грибных консервов, в особенности грибы, 

имо сразу же после вскрытия употребить в пищу, 
Мробами из воздуха и портятся: 


стерилизованные в рассоле, необ- 
так как они быстро обсеменяются 


Грибы 6 томатном пюре № 


а: 600 г грибов, 
вления 1 кг продукт 

дла неа пюре, 30-50 г растительного 
0 Можно добавить также 1-2 лавровых 
марла ‘и по вкусу подкислить смесь лимонной 
лис 


кислотой или уксусом. 


особенно если для 

вляется деликатесом, 

Блоа ления были взяты молодые целые 

е " 

др не грибы потушить в собственном соку 

ИЯ в растительном масле. Когда грибы станут А 
х томатов, сгущенное до консистенции сливок. Можно \ 

АЯ 50% ым пюре, предварительно разбавленным наполовину _ 

ь ; 77 


: 2 пюре. нагревают, тщательно перемешивают и на каждый кило- 

разведенно® оли и 30- 50 г сахара. К приготовленному таким ‘способом г 

авляют 20 ные грибы. Нагревают их и затем укладывают в банк 
9 096 Бае": 


помешивании. Пену, 
_ После того, как гр 
дуршлаг, отделить от жи 
веющей стали грибы мелко на 
заправить 4-5 ст. ложками раст 
ложках 5%-ого уксуса 


кожицы, реж 
 вают, залив 


подготовленные грибы (около 1 кг) и на слабом огне 
образующуюся на поверхности вод 
ибы всплывут, варку можно а 
дкости, промыть холодной водо 
резать или пропустить 


Грибы, - 


‘нарной п 


‚Гого, 
‘триб 


? х 5 | Г *хран 7 
мости стерилизовать, если они будут ниться. 
Течение непродолжительного. ремени. 


Для приготовления грибной и 
мендуется использовать, белые 
Лисички. 


Свежие грибы очистить, ‘расс 
вать, затем поместить в-дуршл 


тить в ведро с холодной ВОДОЙ 
ей стечь. 


В эмалированную кастрюлю налить 1 
стакан воды, добавить 10. г поваренной 
соли и 4 г лимонной кислоты, поставить 
на огонь, довести“до кипения, всыпать 
варить до готовности при осторожном 
21, удалить шумовкой. 
ивать. После этого их ВЫЛОЖИТЬ В 
й и дать ей стечь. Ножом из нержа-. 
ерез мясорубку с мелкой решеткой, 
ложкой горчицы, разведенной в'4-5'ст 
ький молотый перец. Все это тщательно 
', накрыть крышками, поместить в кастрю- 
ри слабом кипении в течение 1 часа. 

и поместить в холодное место. 


И дать 


за 


Тушеные грибы (Е 


Свежие, вполне здоровые грибы очистить от КоЖИ= 
Цы, вымыть и, если они очень крупные, нарезать на 
Небольшие куски. Затем грибы немного подсолить, 
добавить щепотку тмина, лука, красного. перца И 
тушить до тех пор, пока они не станут мягкими: 
После этого грибы в горячем виде уложить в банки, 
которые стерилизовать в медленно кипящей воде: 
пол-литровые` банки в течение 2 часов, а банки 
меньших размеров — 1 час 15 мин. 

Банки заполняют на 1,5 см ниже горлышка И 
после стерилизации немедленно укупоривают, 
проверяют качество укупорки и ставят на хранение 
В холодном месте. 

Такого рода грибные консервы не требуют кули- 

одготовки, и для подачи к столу их необхо- 
лишь подогреть и залить яйцом. При тушении 
в на литровую банку можно прибавить 1-2 ст. 
и растительного масла или какого-нибудь дру- 
Жира, а к концу варки — яйцо. В этом случае 
ы через 2 дня нужно простерилизовать вторич- 
но, затрачивая для этого втрое меньше времени. 
> ТУшеные грибы, уложенные в банки в горячо 
виде и хорошо залитые маслом, нет необхо, = 


димо 
грибо! 
ложк 


Сортиро- 
аг, опус- 


А 


Кры рекс. 
е грибы у 


ИА 


(0 
> ЖИ 
ог 
г Сл 
} охл 


> ДИГ 


у 


Токантная маринованная мыква 


300 г мякоти тыквы, 250 мл яблочного 
уксуса, 350 мл яблочного сока, кожура 

1 лимона, 2 звездочки аниса, 6 шт. гвоз- 
дики, 3 маленьких перчика чили, 2 ст. 
Ложки сахара, 1 ч. ложка соли. 


|: 


|. 


_ Тыкву нарезать кусочками. С лимона срезать кожуру \ 
(очистить, как Картошку), нарезать кусочками. Все сло- | 
ЖИТЬ В Кастрюлю, дать закипеть и варить на медленном 

Оне до мягкости тыквы (не переваривать). Г орячим 
сложить в стерильную банку, тут же закрыть крышкой, 
ладить при комнатной температуре, поставить в холо- 

‚ВИЛЬНик. Через 2 дня можно есть. 

_ Получается острая пикантная закуска. 


и ну да к = 


| Быстрые маринованные помидоры 


р 1 (6 стака- 
| 20р ттровую банку: тал од Бе стас шить. Наколоть через плодоножку. 
Ов), 8 ч. ло; , ве 


пес уса, 3-5 лавро- Наколоть помидоры можно! Филей- Е 

а: 1 ст. ложка и, Е перца, 3 ным ножом или зубочисткой. В 

вых листа, ан нм укропа, помидоры. = В кастрюлю налить воду, доба- 
че , к 


(2) холодильнике, нед 


о мала и = 


Помидорчики вымыть и обсу- - 


а а 


Ц 


Кабачки, сметана 30%-й жирности, 


І уоп, 
| Кабачки ъакусочные помидоры, мука для панировки, п 


% 
Кабачки выбрать молодые, тонкие, тщательно их вымыть, тонко срезать пов- і 
режденные места на кожуре. Подготовленные кабачки нарезать кружочками - не _ 
| 
тонкими и не толстыми. А Й 
г ; Ыы ‹ 
Муку для панировки подсолить (т.е. перемешать с солью). Каждый кружочек 
запанировать в подсоленной муке и выкладывать на сковородку с разогретым под- 
солнечным маслом. Жарить на среднем огне до появления слегка румяной корочки > 7; 
с двух сторон. Готовые кабачки Е : и 
выложить на лист бумаги для того, 
чтобы она впитала в себя лишний 
жир с кабачков. 


° Измельчить укроп, перемешать № 


М 
С 
его со сметаной, обязательно посо- | 
лить. М 
Далее каждый кружочек смазать че 
сметанно-укропной пастой и сверху ук 
положить кружочки помидоров. Е 
‚ Употреблять можно сразу, хра- тв 
> нить в холодильнике. Е 
; з 
м м 
До) 
Че 

>< Анжела Томилина, г. Саратов 


75 


поник А6, 


Помидоры Зеленые острые 
Для маринада: 1 л воды, 2 ст. ложки соли 
(без горки), 5 ст. ложек сахара, 8 ст. ложек 
уксуса 6%-го. 


начинки: 2 крупные моркови, 1 стручок 
горького перца, 2 крупные головки чеснока. 
Все это перемолоть на мясорубке. 


_ В 3-хлитровую банку помещается 17- 

в зависимости от размера. 
Для любителей остренького. 
° На дно банки положить 2. лавровых листа, 5. 
петрушки и сельдерея. _ 


-8 горошин черного перца, по 1 веточке 


СТ 


і 
т 
7 
у 
т 
_ 
} 
у 
; 


асока капусты В сфекольном отваре —. 


На 3-х литровую банку: 

1 кочан белой твердой капусты, 

1-2 отварные свеклы, 1 головка чес- 

нока (чеснок разделить на зубчики и 
очистить}, 4 лавровых листа, 

перец горошком, 1 ч. ложка молото- 

го перца, 2 шт. гвоздики, 

2 ст. ложки соли, 1 стакан сахарного 

песка, 1 стакан уксуса. 


Капусту нарезать крупными куска- 
МИ и разделить (чтобы просолилась) 
Свеклу отварить 30-40 мин И Очистить. | 

В 3х литровую банку сложить слоя- | 
Ми: свеклу кусочками, лавровый лист, 
Чеснок, капусту и так до верха банки, : 
Укладывать плотно. 

ассол: приблизительно 1,8 л - 2 л воды вскипятить, С о. 
Гвоздику. Все прокипятить минут 5, убавить огонь и под конец доба 
Са. Чуть пов, ь, не давая закипеть. Е 

а бЕр А. капусту. Оставить немного рассола в чашке, НЕЕ ом : 
таа в банку. Капуста заберет много воды. Дать остыть и убрать в холод 5 
& 1 
Через сутки - капусточка готова! Очень вкусно! 


«Синие. острые» 


6 кг баклажанов, 2-3 головки чеснока, 3 
стручка острого перца. 

Для маринада: 500 г масла растительного, 
500 г уксуса 6%-го, З'стакана воды, 0,5 
стакана сахара, 0,5 стакана соли. 


74 Семенова И.П., г. Вязьма 


~ Хорошо вымыть и намочить изюм с курагой, 
«Ералаш Зимний» 


Нарезать яблоки, удалив из них сердцевину, * 
и очищенный от корок лимон. Перемешать , 
клюкву, яблоки, изюм, курагу, лимон и орехии _ 
измерить, сколько стаканов получилось. Взять . 
столько же стаканов сахара, а воды - в 3 раза : 
меньше. Налить в таз отмеренное количество і 
воды и добавить сахар. Варить сироп на мед ^ 
ленном огне, пока сахар не растает. Затем 
положить клюкву и оставшуюся смесь. Варить 
до готовности. «Зимний ералаш» готов, когда 
капля еще не остывшего сиропа, зажатая между. 
указательным и большим пальцем, образует 
тягучую ниточку при разведении пальцев. 


1 стакан клюквы, 2 яблока, 100 г 
кураги, 1 лимон, 50 г изюма, 1-1,5 
стакана грецких орехов, сахар. 


1 кг апельсинов, 1 кг сахара, 100 г воды. Раренье гр) апельсинов 4 
Апельсины прокипятить в течение 15 - } 

мин. Залить ХОЛОДНОЙ водой и отставить 

на 10 часов. Затем пропустить апельсины 
через мясорубку. 

Смешать 1 кг сахара и 100 мл воды, 
довести до кипения и добавить прокручен- 
ные апельсины. Прокипятить в течение 2 
часов, отставить на 6 часов, затем проки- 
пятить ещё раз..Разложить в чистые сухие 
банки. Хранить в холодильнике. 


Ве 


1 кг кураги, 1 кг саха ного песка, 1 л. 
е чэ кураги > А 


воды, 2 лимона, 200 г сладкого миндаля. 


НЫ 


‚И, не очищая, нарезать мелкими 
Миндаль опустить на 2-3 мин в кипяток, откинуть на дуршлаг, 


_ Еще. раз Вовасти варенье до кипения. Добавить лимон и миндаль, ЕИ . 
еще РИХ. ў ше 
"Если ее очень сладкая, то можно Уменьшить количество сахара 


фаренье 42) помидоров Т цитрусовых _ 


1 кг очищенных и мелко нарезанных поми 


Помидоры, апельсин, лимони с 
В кастрюлю и оставить на час 
немного растворился. 

Затем поставить на огонь, довести до кипения 
ина среднем огне, помешивая, держать 5 мин. 
Добавить ваниль, имбирь, уменьшить огонь до 
минимума и варить 30-45 мин. 


Если варенье будет слишком жидкое, прова- 
рить еще. 


оон 2 


> Зубаткина РА., г. Кулебаки 


Баклажаны В аджике Г 


идоров, 1 кг Е: 
аклажанов, 3 кг пом 
з асах перца, 2 головки чеснока; 2 3 
стручка горького перца; 100 г 9%-го уксу- 
са, 100 г соли, 2 стакана сахара, 1 стакан 

растительного масла. — 


ить через мясоруб- 
омпоненты прокрут - 
и в большую кастрюлю, в которой 
а будет готовиться блюдо. Добавить 
100 г уксуса, 100.г соли, 2 стакана сахара, 1 
* стакан масла. Довести до кипения. : 
жочками толщиной в палец, опустите ия 4 
Баклажаны, Нарезаиныезкрула умеренном огне, Раскладывать бо ЛОЖКОЙ 
с кипеть 20 ! ать. Выход - бл. : 
иные банки и закатыв ны 
Ў олина вно 
ыы 


ахар заложить 
‚ чтобы сахар 


перми 


марыве тоьо 


пикае 


един 


1/2 стакана воды, 1/2 стакана апельсинового 
сока, 1 стакан сахара, 3 стакана клюквы, све- 
· жей или замороженной. ^ 


довести до кипения и прокипятить 2 мин. Добавить клюкву, 


варить 5мин. Е 
ике: > р е 
< ау переложить в стерилизованные баночки, то его мож 


нина 


РЕЦЕПТЫ 


Перчик почистить, нарезать колечками 
соломкой. Налить на дно большой кастрюл 
немного масла и тушить перец, закладывая Посте. 
пенно, чтобы из него ушла большая Часть воды, ^ 

Помидорки очистить от кожицы И прокрутить. 
через мясорубку, чтобы получилось пюре. Если. 
семечки помидорные не нравятся и не лень 


возиться, можно протереть томатную массу через : 
сито. 


Морковку натереть на такой терке, чтобы получилась 

вручную. Затем отдельными порциями потушить ее в масле, почти до готовности, 
Затем к перцу положить морковь, залить все про- : 

‚ Крученными помидорами, добавить еще масла (но 

не больше стакана), соль, сахар по вкусу, а если кто 


от вздутых крышек, можно 


й уксусной эссенции добавить 
го уксуса. | 


| Морковное лечо 


1 кг перца болгарского зелено- 
го, 3 кг перца болгарского крас- 
ного, 5-6 кг мясистых помидо- 
ров, 2 кг моркови, сахар, соль, 
подсолнечное масло. 


‚ Ные баночки, закатать 
> Убрать в прохладное место. 


Е 
лоты Г.Б., г. Йошкар-Ола е 


$ Е ‚а 
Вымыть 
сливы, разрезать попо- 


|  лами вынуть косточку. СливоВое Ва енье с орехами. 239] 
| о Положить сливы л Ре 
| ° Трюлю, добавить 1 стакан воды, 1 кг (желательно ч 
| довести до кипения. Варить на сахара, 100 г очи 
| ° среднем огне 20 ложки бренди. 


ерных) слив, 4 стакана . 
щенных грецких орехов, 2 ст. > 


Если варенье покажется сл 


можно добавить немного 
кислоты. = 


ишком 


пе 
о аа, 


| асофое» баренье из кабачков 
: 2 кг кабачков, 1 большой лимон или 2 маленьких, 1 апельсин, 700 г сахара, 
ї2 ч. ложки куркумы. 

Кабачки очистить от кожуры, семян, 
нарезать небольшими дольками 
Засыпать сахаром, чтобы они дали 
сок. 
Тем временем подготовить цит 
русовые. На каждый 1 кг приготов- 
ленных кабачков потребуется 2 шт. 
цитрусовых = два лимона или лимон и 
апельсин. 
Сначала с целых плодов натереть 
’ цедру, потом очистить лимоны от 
белой кожуры, разделить на дольки и 
нарезать их небольшими кусочками. 
Если возиться не хочется, то просто 
ИЗмельчаем лимоны, как нравится. 
Кабачки, тем временем, дали сок, 
его’надо слить и кипятить 15-20 мин, 
Как сироп. В сироп выложить кабачки, 


иные лимоны с цедрой, куркуму и кипятить 10 мин. КуркумУ добавляем для 
ета. 


бани станут мягкими и прозрачными. Оставляем варенье на ночь. Е 
тобы дольки оставались целыми, отдельно прокипятить сироп примерно Е | 

& потом выложить туда кабачки и варить до готовности: Разложить в стер ; 
: Ные банки и завинтить крышкой. і 
Ц. Получается очень вкусно! - 


ИЯ 


а ДЕ №) 


ОМЕТ 


У 
„арии реичиииьчина 


начана асер 


Я 
б 


РИИРЧИНРИРРРРНРНИНИНИНОНННА 


4-5 кг сахара, 5'лікипят= 
ны, лимонная кислота. 


Сироп иэ черноплодной рябины 


Зкг черноплодной рябины, 
ка, лист вишни или смороди 


(порошок). 


а 


сложить в большую 


я, 
т ями вишни залить 


оплод р 
Вымыть черн не 


_ ‘окрасятся и ру 
° сахар и лимонн 


В Акика цз кабачков 


5 кг кабачков (чистый вес без кожицы и семян) или около 7 кг брутто, 2 стакана 
растительного масла, 150 г 9%-го уксуса, 1 стакан очищенных долек чеснока, 
1 стакан сахара, 2`ст. ложки соли, 1 ст. ложка молотого красного перца, 1/2 л 
томатной пасты или соуса. 


Кабачки пропустить через мясорубку, доба- 
вить все, кроме чеснока и уксуса. Варить 1 час, 
Пропустить через мясорубку чеснок и вместе 
с уксусом добавить в аджику за 10 минут до 
готовности. 

Горячую аджику разложить по банкам и зака- 
тать. Если не закатывать, тогда банки нужно 
простерилизовать и аджику (горячую) заливать 
в банки до упора, чтобы не осталось воздуха. 


Получается густою, как икра, вкусно и просто с 
хлебом, ну и со всей едой. 


Ш —— Раклажаны С острой приправой 
о перца и 1 горький, 1 головка чеснока, 
ого масла. 


На 2 кг баклажанов — 3 стручка сладког. 
ы _ ПО 100г столового уксуса и растительн 


_ Перец и чеснок п 


ропустить через мясо 
приправа. р р 


кориандр и уксус по 


Баклажаны нарезать кружками, посолить И. 
оставить на З! часа. Затем отжать, обмыть 1 
Холодной воде, обсушить и обжарить с об их. 
сторон. Лук порезать колечками сма 2-26 

с баклажанами, добавить зерна Е 
андр, посолить. Уксус прокипятить 
й з смесь. Разложить по банкам И пас 


1 кткапусть 1 кг перца (болгарского), 1 кг моркови, 
—  1кг помидоров, 1 кг огурцов. Г 
нашинковать. 2 
Р _ Для заливки: 1 стакан масла растительного, 1 стакан уксуса 5 ст. ложек песка, 

А: 5ч. ложек соли. 


шинкованные овощи сложить в большую кастрюлю, залить всеми ингредиента- 
пивки, перемешать и дать постоять 1 час. Поставить на огонь, варить после 
Как закипит, 10 мин. Разложить салат горячим по стерилизованным банкам. 


Салат из свеклы 


Ожно есть как салат, а можно использовать как заправку для борща: я 
свеклы, натереть на тёрке; 0,5 кг лука, нарезать и оожар пы азо а 
прокрутить через мясорубку; 1,5 кг помидоров, прокрутит ЕРЕ нарезать; 1007 
моркови, прокрутить через мясорубку; З пучка перу а А а 
а песка, 0,5 л растительного масла, 60 г соли, 1600. ук ь ее 

Все смешать и тушить 1 час, закатать в стерильнь ; - 3 


Ше ач чо капусти ——————— ааа 


Вкусный салат (можно делать ла 
змор ем 2 и плотно уложить в банки. 
| В: 5 ре Иова перана ата 1 стакан растительного масла, 1 стакан сахара- 
Для маринада: 


песка, 2 ст. ии" влить 1 стакан уксуса и залить салат. Накрыть крышкой. Н 
гда маринад Ы 2 
овность - через сутки. в о еиаь Е. 


Раца 


"Шампиньоны соленые. 


нов, 2 стакана соли, перец горошком по вкусу, лук повкусу. ’ 


ане! банках скопил 
иготовления соуса. 


РЕЦЕПТЫ ЧИТАТЕЛЕЙ 


е 


Салат «Ёоољ по уе ао 
: 1 кг моркови (вареной), 1 кг лука, 1 кг капусты, 1 кг перца сладкого, 1 кг поми: 


доров, 1 кг огурцов, 200 г зелени (укроп, петрушка), 2 стакана растительного ў 
масла, 2 ст. ложки соли, 1 стакан сахара-песка, 2 ст. ложки уксусной эссенции 


22 
ў 
| 20 


Као, лай 
чаар 


Все мелко порезать, смешать. Варить 30 мин. Разложить по банкам и закатать. й Ў 


Икра кабачкорая Эомашияя 


4кг кабачков, 1,5 кг моркови, 6-7 шт. лука, 4 шт. 
перца болгарского, 5 шт. помидоров, томат-паста гус- 
тая, соль, сахар, уксус (немного), 

масло растительное. 


|. 
$ 
Й 
ў 


ТУН 


Все овощи прокрутить через мясорубку или натереть на 
тёрке (тогда на салатик больше похоже). 

Кабачки выпарить до исчезновения жидкости, далее 
добавить перец и помидоры. 


УЧЕТ 


ТРУС 


2 


БА Лапина Т.А., г. Барнаул 


«Золотая осень» 
гурцов - режем тонкими пластинками (так вкуснее); 1 кг | 
лука репчатого, 1 кг зеленых помидоров, 1 кг перца (соломкой), 100 г соли. 


Это принципиальное отличие от других вариантов салата — сперва добавляем 
ТОЛЬКО СОЛЬ, остальные добавки потом. Уе 

Все порезать, смешать, оставить на 8 часов (обычно на ночь). 
_Затем | авить 100 г уксуса, 300 г сахарного песка, 400 
вести до кипения, кипятить 20 мин на слабом огне, ра. 


г растительного масла. 
зложить по банкам, зака- 


бна 00 


атик получае 


нежный, неострый. 


Салат овощной 1 


2,5 кг кабачков (нарезать кубиками или бру- 
сочками), 10 шт. болгарского перца (соломкой), 
6 луковиц (полукольцами), 10 шт. помидоров 
(измельчить), 8 зубчиков чеснока (порубить). 
Для маринада: 0,8 л воды, 1 стакан песка, 1 
стакан растительного масла, 0,5 стакана уксуса, › 
2 ст. ложки соли, 300 г томат-пасты, 1 ч. ложка ^ 
молотого красного перца. 


В кипящий маринад положить все овощи и пере- 


мешать. Варить 30-40 мин, разложить по стерили- 
зованным банкам и закатать. Все: 


Салат | 


1 кг моркови, 1 кг сладкого перца, 1 кг лука, 3 
кг помидоров, 300 г растительного масла, 300 г 5 
сахара, 50-70 г соли, 50 г уксуса 9%-го. Ў 


ами, перец - кусоч- 
Порезать лук тонкими кольцами, 

ЫА помидоры - дольками, морковь измельчить 
на крупной терке. Все смешать, добавить специи. 
Тушить 25 мин. Разложить по банкам и закатать. 


Все. 


оркобью 


Оси ый салат с М 


_ 1кг поми ать дольками; 
доров, нарез с 
моркови, тертой на крупной терке. 


1 
р 
5 
; 
| Все смешать, добавить 150 Г песка, 
Р 


пной соли, 100-1 20г У пятить 20 мин, закатать. 


1 кг перца — соломкой; 500 г лука, 500 г 


150 грастительного масла, 1 ст. ложку с горкой 


Поставить на 6-8 часов, 


| Салат с капустой 
По 0,5 кг моркови, лука, перца, помидоров 

— все нарезать соломкой, 1,5 кг капусты - | 
порезать. 


аливки: 250 г растительного м - 
песка, 50 г соли, 100 г уксуса. асла, 200 г 


< Все смешать, в : И, 
арить А 
закатать. р 40 мин, разложить 


(Этот салатик мо» у 
можно не выстаивать, т. 
капуста дает сок быстро и много). 5 


иене 


Ро унам 
7 


9: Торопова И.В., г. Адлер 


_ «Медальоны? 
} Приправа: петрушка (не жалейте), чеснок (1,5-2 головки, не зубчика) — все 


мелко нарезать. з ЕС. | 
Рассол: 0,5 л воды, перец горошком, 0,5 стакана уксуса 9%-го, лавровый лист. | 


зана чи 
ых АНИ 


$ 


Пля жарки). Оставить на 2 часа. Затем слегка обжарить в растительном масле, 

— Уложить в кастрюлю или банку: слой баклажанов, слой приправы ‘поочередно 
_ несколько раз. Залить 0,5 стакана масла (пахучего) и рассолом. . 
- 


Вскипятить рассол и охладить. Заливать холодным рассолом. Хранить в холодиль- Ў 
нике : 


анааан ыи 


рна данада 


Икра и» репчатого лука 
Меньше, чем из 5 кг не стоит делать - очень сильно уваривается. Р 
Лук очистить, разделить пополам. Половину порезать полукольцами, обжарить 
слегка в растительном масле. Вторую половину порезать крупными ‘кубиками; 
бланшировать в кипятке. Обе половины соединить и пропустить через мясорубку: 
Полученную массу уваривать до желаемой консистенции. Добавить растительное 
масло (если надо), томатную пасту, соль. В готовую икру, не снимая с огня, доба- 


вить рубленый укроп, размешать и вы 
0 ключить. ам 
закатать. ючить. Разложить по стерильным банкам, 


Проверено - гости не мог 
глаз, цвет и вкус. 


Эе: 


нона неран 


ут отгадать, из чего это сделано. Пропорции - всё на 


| 


р 2 


Варенье из яблок 


Получается как цукатики в сиропе. 
ачные. Вкусно. - 
г резаных тонкими’ дольк. 
к (лучше чуть зеленоватых во 
х) залить водой, чтобы 
‘покрыть яблоки, добавить 1 
(соды и замочить на сутки. 


ИгОтовить сироп. На 
Г сахара. Горячим 
блоки. Вскипятить 

С Г 


не 


| «Капуста, как я люблю» 


у 
| 
Н 
) Традиционные способы, и даже с клюквой, всем 
известны, а я с некоторых пор стала делать только 
так, домашним очень нравится. Из этого количес- 
тва продуктов у меня получилось 3 трехлитровые 
‚ банки. 

: 


° экг капусты (с кочерыжками), 2 кг моркови, 6- 
| 8 шт. сладкого перца, 1,5 кг светлого винограда 
| без косточек, 12 шт. яблок, лучше антоновки, 


тмин, лавровый лист, перец горошком. 


: 1 і 9" 
А ЕЕ. 
. Морковь натереть на крупной терке, виноград снять с веточек, перец нарезать 
_ Соломкой, у яблок удалить сердцевину (можно порезать дольками). 
Нашинковать капусту. Все смешать (можно порциями). Посолить (на 1 кг капус- 

_ ТЫ - 1 ст. ложка без горки соли), перемешать руками (не растирая), пересепате в 
р большую кастрюлю, плотно утрамбовать, воткнуть яблоки. Слои повторить крыты 
| перевернутой крышкой, придавить гнетом. В процессе квашену ол 02 ва 70 

‚ тыкать деревянной палкой (чтобы вышел воздух.) Кора юс ауа ты станет о. 
” Как вам нравится, можно переложить ее в банки и убра : 


Кабачки со сливами - 


1.3 л воды, 40 г соли, 150 г сахарного 


лив 
1кг кабачков или патиссонь!, Ч аи 5 шт. горошин черного перца. 


й лоты 
ее. 5 лимонной Б кабачки нарезать крупными кубиками. 


ить косточки, НН лотными слоями, добавить пряности. 


| 

4 

, 

из слив удал ованную банку. 
т 

Е 

ё 

Е 


оставить на огонь. 
ие а кислоту развести в воде, п 
нную 
° Сахарный. песок, ОЙ кратно Залить уложенные продукты. Банки закатать. 
ы  Кипящим раствором РОА) 
5 у рано 


_ Репчатый лук с перцем 


Я ка, 2 стручка красного или зеленого сладкого 


_ 500 лк атого л 
у ан столового уксуса. 
- 7 УЉА. 


и вынуть семена, нарезать его вдоль полосками. Овощи пова- Е 
НЫЙ а 6 мин, вынуть и охладить. Удалить сердцевины у луковиц, начи 
рить в солі ерца. В стакан отвара добавить уксус, вс ‚ нач 


ў п ки 
нить Их полосками "накрыть и поставить на сутки. пЯтить и кипящим 


ром залите лить, вскипятить еще раз 
Затем хрышкой и дать настояться около 4 не 
давать в качестве закуски. 


НИНЫ 


= Охладить и снова залить ею лук, 
едель в холодном месте, после этого: 


Ф Салат о мыквы с яблоками — 


300 гтыквы, 2-3 яблока, лучше антоновка, |. 
1 лимон, 3-4 ч. ложки меда. ий 


тыкву нарезать мелкими кубиками, залить 
медом, перемешать, оставить на полчаса. 


Т 
Лимон вымыть, хорошенько ошпарить кипятком т 
Цедру лимона натереть на мелкой терке, сме- и 
шать с тыквой, добавить сок половины лимона Е 
(больше или меньше — по вкусу). Яблоки наре. Е 
зать соломкой, осторожно перемешать с тыквой Е 
= очень вкусный и полезный салатик готов! и. т 
5 и 
я 
& Куриное мясо со Курица, тушенная с кабачком @| = 
сладким красным 600 гкуриного филе, 1-2 небольших кабач- све 
в ка, томатный сок либо протертые помидо- 50 
перцем ры, Вепчатем лук. | а рой 

1 кг куриного мяса, 
2 шт. сладкого красного перца, Е 

2 луковицы. 


Куриную грудку (или другую часть кури- 
Цы без костей) нарезать брусочками, 
прямо на разделочной доске посолить, 
перемешать. 

Нарезать лук и сладкий красный перец 
полукольцами, на разделочной доске 
посолить овощи и перемешать. 

В сильно разогретую сковородку влить 
подсолнечное масло, дать ему разо- 
греться, положить нарезанное куриное 
мясо и быстро обжарить с двух сторон до 


Бы 


Куриное филе порезать на небольшие кусочки, 


посолить, быстро поджарить до появления румяг 
ной корочки. 


Кабачки порезать ломтиками, посолить, слегка 
поджарить. ч Н 


Приготовить томатный соус: лук очистить И 


са 


румяной корочки. 

После этого уменьшить огонь, добавить 
лук и сладкий перец, накрыть крышкой 
И тушить недолго, лук и перец должны 
размягчиться. В конце тушения добавить 
нарезанный укроп, перемешать, выклю- 
чить огонь, накрыть крышкой и дать 
_ блюду потомиться полминуты. 


мелко порубить, потушить его на растительном 


масле, добавить либо томатный сок, либо ПРО- 
тертые помидоры. Посолить, приправить суше- 
ным базиликом (для усиления летнего аромат 
можно добавить бульона или воды, 56 
Куриные кусочки и кабачки тушить в томатном 
соусе около 10 мин (время указано примерно). 


Кабачков кладите в 2 -3 раза больше, чем кури- 
цы, т.к. они уменьшаются в объеме. 


мерно). 


Маргарин порубить и смешать со смета. 
ной, добавить яйцо и муку, замесить тесто 
Поставить в холодное место на час. Через час 
достать и разделить на две части. Первую рас 


катать и положить на противень. 


Взять кисло-сладкие яблоки. Разрезать попо- 
пам, вырезать сердцевину. Сделать начинку 
Шяяблок: на 3 ч. ложки сахара взять 1 ч ложку 
Муки, смешать и положить в яблоки вместо сер- 
_Щевины по ложке смеси. 
Раскатать вторую половину теста и положить 
‘зерху на яблоки, немного придавая яблоком 


Выпекать 30-40 мин. Посыпать сахарной пуд- 


Юй готовый пирог. 


Для теста: 375 г маргарина, 1,5 стакана 
сметаны, 2 яйца, 12 ст. ложек муки (при- = 


Ши постные @ 


Горсть сухих белых грибов, 2 горсти квашеной капусты, 2 луковицы, 2 зубчика 
Ка, 2 ст. ложки растительного масла. 


~ 


500 г 


7 и нарез ьном масле обжарить грибы с луком, отставить в сторону: На сливочном масле. 
_ потушить минут 10-15 капусту, добавить грибы, посолить, поперчить, добавить пряные 


Замочить грибы в холодной кипяченой воде или моло- 
ке на 2-3 часа. 

Капусту поместить в чугунок, полить маслом, немного 
сбрызнуть водой. И поставить в духовку, сначала при 
максимальной температуре, затем через несколько 
минут уменьшить ее до 110-130°С. Держать капусту под 
крышкой, как минимум, З часа. Если будет подсыхать, 
подлить ложкой воду или рассол. Нужную кислоту регу- 
лируем рассолом. Капуста должна стать’ светло-корич- 


`’невого цвета. За 30-40 мин до конца тушения добавить 


в капусту мелко порезанные лук и чеснок. 

Грибы нарезать полосками и сварить с ними бульон. 
Как только они будут практически готовы, заложить 
капусту и варить еще минут 30. 

Подавать с гречниками, а то и просто - с гречневой 
кашей. 


$ Капуста с мампинооиамц ——_—_ 
ат шампиньонов, 1 луковица, 1 кг капусты. 
_ лук почисть и мелко порезать, капусту. порезать большими кусками, шампиньоны почис: 


№ Фасолећый салат с картофелем и соусом песто 


4 средних картофелины, 250 г замороженной зеленой фасоли, 150 г консерви. { 
| 
4 


рованной белой фасоли, 0,5 ч. ложки сухого чабера (кондари). 

Заправка песто: 2 ст. ложки кедровых орешков, 2 зубчика чеснока, по 0,5 пучка 
базилика и петрушки, 50 г тертого сыра, 1 ст. ложка темного бальзамического 
уксуса, 5 ст. ложек растительного масла, соль, перец. ; 


Картофель отварить в мундире, очис- 

тить и нарезать кружочками. Зеленую 
фасоль отварить в подсоленной воде с 
чабером, затем откинуть на дуршлаг. 
С белой фасоли слить сок и смешать с 
зеленой фасолью. 

Петрушку, базилик, кедровые орешки, 
чеснок измельчить в блендере вместе с 
тертым сыром. Добавить к полученной 
массе масло, уксус, соль, перец и пере- 
мешать в блендере. Если соус получится 
очень густым, добавить еще немного рас- 
тительного масла. 

Ломтики картошки перемешать с час- 
тью соуса и фасолью, переложить на 
плоскую тарелку, сверху распределить 
оставшийся соус и посыпать кедровыми 
орешками. 


О Общее & {908 


З сладких перца (2 красных, 1 жёлтый), 1 баклажан, 1 кабачок, 1 луковица, 5 зуб- 


| 
| Биков оока 4 ст. ложки растительного масла, 1 ст. ложка сухой провансальской 1 
= ‚ сок лимона, горсть свежих листьев базилика, соль, чёрный перец: 7 
вощи Е 
а т Добавить к ним нарезанные 4 зубчика чеснока и сухую траву. Всё ВЫЕ" “У 
а ротивень, накрыть фольгой и запекать в духовке 30-40 мин при 19006 Д0 Д 


0 Мякости. Переложить в миску, посо еснока, тој 


лить, поперчить, добавить оставшийся зубчик ч 


нарезанный, ли 
ео ии Все протереть в пюре. Попробовать, если надо - ещё посол све 
5 ывать и настаиваться не менее двух часов. ‘ Коч, 
5 $ , Мася 
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1: 
Ура на косточке (желательно, ребрышки), 
ложки пшена, 2 средние картофелины, 2 луковицы, 1 морковь, 0,5 сладкого = 
ца (по желанию), 2 зубчика чеснока, 1 стакан квашеной капусты, 1 ст. ложка 
‚ 1 ст. ложка томатной пасты, 2 лавровых листика, соль, перец, укроп. 


пой Поставить на огонь. Как только вода 
ит, снять пенку. Всыпать пшено. Убав 

нь И прикрыть кастрюлю крышкой. Остав: 
Ниться на маленьком огне примерно 40 ми! 
сковороде поджарить порезанный пс 

лук, затем добавить тертую морковь и 
ский перец, порезанный соломкой. Когда 
И потушатся, добавить сюда же аджику и 
ую пасту. Перемешать. Выключить огонь. | 
К сначала раздавить лезвием ножа, затем 
_ Добавить чеснок к овощам в ско- 
тофель порезать кубиками и положить в кастрюлю. Положить лавровые листики и 
уа нарезанный укроп. Потомить еще примерно 15-20 мин. 

тоо капусту отжать и положить в суп. Если необходимо, посолить. Поперчить. 
роды пеше 15-20 мин на малом огне и затем добавить в кастрюлю содержимое сково- 
` еремешать. Варить еще 20 мин. Готовый суп посыпать укропом. В тарелку можно 


{положу 
ПОЖИТЬ ложку сметаны. 


Мел 


Голубцы с мясом ц тридами 


1 Кочан ка 
Я фарша, 350-400 г мяса, 200-250 г свежих грибов, 0,5 стакана риса, 1 лукови- 
Ча, соль, перец черный, перец красный, 1-2 зубчика чеснока. 
Я соуса: 1 луковица, 1 морковь, 1-2 зубчика чеснока, 1 помидор, 1 ст. ложка 
ТОоматной пасты, лавровый лист, соль, перец, 0,5 ч. ложки зиры и кориандра, 


Свеже смолотых, сушеные базилик и мята, свежая зелень. 


Кочан стрюлю с водой и отварить. 
капусты! опустить в кастр с 
Мясо ааны СА мясорубку. Добавить мелко нашинкованный лук. Грибы мелко 


порезать и добавить в фарш. Выдавить сюда же чеснок. Всыпать сырой рис. Посолить и 
поперчить черным и красным перцем, все хорошо перемешать. 
Когда листья капусты станут мягкими и эластичными, отделить их от кочана и положить 
на блюдо. Срезать толстые прожилки, положить фарш и завернуть конвертиком. 
В глубокой кастрюле раскалить масло и обжарить нашинкованный полукольцами лук, 
— затем добавить натертую морковь, мелко порезанный помидор, все перемешать, запра- 
ить томатной пастой, выдавить чеснок и тушить все на малом огне. Посолить, попер- 
$ пол ожить смела Зира и кориандра, добавить по щепотке сушеного базилика и 
л авровый л а аео Ч сюда ке голубцы. Налить воды так, чтобы она покрыла 
ы. пако Др о, ШБ гонь и дать закипеть, затем убавить досмицИМут | 
юдо Посыпать зеленью. Подавать голубцы вместе с соусом, в котором ни. 


№ 


о аа уч МА) 9 ум м 


ие м ии и 


о. 


Сливы, яблоки, груши: 
ЭХ варим джемы, повидло, 
тения пастилу, солим 

полезные овощи: маринуем, . ыы 


варим варенье, 
парим и марин! 


Лесные ягоды — 
источник витаминов 2 
и просто вкусное лакомство: 


Лесной дар грибы: 
маринуем и солим, в 
варим и жарим! о том, как а" 


ра ПРИЗЫ в 
% 94 


| 


| 
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ДЕВРЫ ИЗ ПРОСТЫХ ПРОДУКТОВ 
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С уважением; ООО «Эрудити 
РПопе/'а. 


я, 41 0009, г Саратов; 
Е-таї: е! 


510) 53-13:04 55-0 
тид@гепе\ го 


х: (84 


ооо “Эрудит и Ко”, Росси. 
УЛ. Мельничная, ‚51/55, КВ. 72А 
Тел./факс: (845-2) 53-1 3-04, 55-09-12. 
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очень: буквами звполнить кулон 
оса яли ив почтовой: кар 9ке: 80, 


Удо 


Первые блюда 


Вторые блюда 


і 
! Выпечка 


1 ера 2 молодых В. 5 
\_ панировочных сухарей, 1 зубчик чеснока, 1 
куриной печени, 2 Е СОЛЬ. 


аам. 


ЯЙЦО-ПАШОТ _ 


1 свежее яйцо, 
пресс зубчик чеснока и положить к сухарям. 
Туда же насыпать примерно 1/3 чл соли. Пер = 
| тереть пальцами сухари с чесноком, чтобыв 
‚| В кастрюлю на- | распределилось равномерно. Молодыекабачкинаре 

лить 1 л воды. | зать брусочками толщиной 1см. Залить холодной во 

Посолить и влить | ДОЙ, водутщательно слить (это нужно, чтобы паниров 
| ка лучше приставала к кабачкам). Кабачки засыпать в 


вскипятить. | 
УСУ ЕОКИИЯТИТЬ: | пакет с сухарями. Горловину пакета закрутить. Пак 
Яйцо выпустить в 


потрясти, чтобы. 
большую ложку. кабачкипереме- 
Огонь убавить ло | шались с суха- 
==рями. В боль- | 


1 чл соли, 


| 
} м 


4чл6% уксуса 


] 


минимального. | | = Е 
М | шой сковороде. 
1 } : 2% 
ожку поднести | на‘сильном огне. 
как можно ближе 


И нагреть расти- 
тельное масло. 
Высыпать  ка= 
бачкиЎ так, что-- 
бы они лежа- 
лив один слой. | 
подтолкнуть яйцо | ) А „1 Обжариватьпри 
ложкой - если! Л периодическом, 
яйцо’ привари- | помешивании 12 минут. В’ глубокую тарелку по. 
| жить несколько бумажных салфеток и выложить туда 
готовые кабачки. (Салфетки впитают лишнее мас 
ратно отделить. | ло.) Сковороду опять поставить на огонь, разогреть 
Варить яйцо на 


самом. ТИХОМ 
‚огне от 1-4 минут. 
Белок должен 
| полностью за- 
_ | твердеть. Вынуть 
вкой. Лох- 
(обрезать. | - 


воде и, плавнона- | 
клонив, дать яйцу | 
соскользнуть °в | 
воду. Осторожно | 


лось ко дну, акку- 


Огонь убавить до среднего. Обжаривать печень 
минут. Пока обжаривается печень, приготовить 
пашот, Б при самом минимальном кипени 


ЧЕКОМ ОМОН 


РИСОВЫЙ 


‚, Ингредиенты: 60г риса, 1 яйцо, 20г сыра, 2 
’ стл сметаны, соль, перец, 100г ветчины‘ или: | 
буженины, 2 побега зеленого лука, 0,5 ул'яб- 
лочного уксуса, 1 чл растительного масла, 
Приготовление: Рис отварить в подсолен- | 2 куриные грудки, 
ной воде. Сыр натереть. Вилкой взбить яйцо |2 - 
со сметаной, солью и перцем. Добавить сыр. | 


| 


Массу вылить в сковороду, смазанную мас- | 2 огурца 


А 


лом, Поставить [02297 т; | 200г сыра, 

на минималь- [м | 7 зубчик чеснока, 
ный огонь и за- |. густой майонез, 
крыть крышкой. | соль. 


Довести омлет 


| 
| г рудки отварить, 
| до готовности (5 | 


| снятькожицу, мясо 
порезать неболь- 
Я | шими брусочками, 
| огурец - соломкой, 
омлет с. помо | посолить и поло- 
щью _ лопаточ- |. жить в отдельную, 
ки перенести на 222225222522 миску. Сыр нате- 
разделочную доску и тоже нарезать небольшими ку- |реть на мелкой 
биками: Смешать рис, омлети ветчину. (Рис иветчи- 1 
на должны быть комнатной температуры, С Е 

й.) Влить уксус и масло, размешать. Св = 
И еши зеленым и | мидор удалить 


Турмашева Г.Р., Тольятти семена иар 
зать брусочками 
ПОЛЯНКА 


толщиной 0.5 См. 
Ингредиенты: 0:5л банка маринованных гри- | Подсолить ‘и пог 
бов, 0.5 банки зеленого горошка, 2 вареных |‘ ложить отдельно. 
“яйца, зеленый лук, 50г сыра, майонез. Перед подачей 
Приготовление: грибы и лук мелко поре- 


Яй еть-или-мел- Са 
к терет - а 

зать: Сыр натереть. Яйца натер шийся сок с огур- 
ко покро- 


‘шить. Все цов и помидоров, 
составля-- все составляю: 
_ переме щие перемешать, 
ПОЛОЖИТЬ густой 
‚| майонез и посо- 
_| лить по вкусу. 


минут). Ветчину 
нарезать ма- | 
ленькими куби- 
ками. Готовый 


терке. Чеснока из- 
мельчить. Из по- 


ПРАВИЛО. 


С древнейших 
времен в раци- 
оне человечес- 
кой цивилизации | 
состоят супы — 
жидкие кушанья, | 
представляющие | 


собой отвары из | 


мяса, рыбы, гри- 


из овощей, круп | натертую на крупной 


И т.п. Эти отва- | терке морковь, ка- 


ры содержат вку- 
совые вещест- 
ва, способству- 


НИЕ сокоотде | минуты. Картофель 


лению. Лавровый | 
лист, ‘душистый 
перец, белые ко 


‚шампиньонов, соль, перец; З лавровых лис Іст, 
зелень. Я 
привоторлениє. из говядины сварить ‚С 


кладывая через 2-4 


| минуты, мелко наре- 


= | занные: лук, копче- 
бов с приправой ! 


| 
І 
| 
| 
| 


| 
| 


ренья, зелень | 


лука и петрушки | так, чтобы жидкость была на 1.5-2 пальца выше уров-_ 
сообщают супам | | ня овощей. Слегка посолить и поперчить. Положить. 
аромат, усилива- | 
ющий секрецию | лодную духовку. Томить при 180°С 1.5 часа. Подават 
пищеварительных | с мелко порезанной зеленью и сметаной. 


желез: 2 

Общее прави- | 
ло приготовления 
супов заключает- 
ся в том, что про- 
дукты не следу- 
ет подвергать из- 
{лишней тепловой 
обработке, иначе 
снижается их пи- 
щевая ценность, 


| 
| 
| 
| 
Е. 


ности, шампиньоны, 


пусту. Положить то- 
матный соус и -о6б- 


| жаривать еще 2-3 


потереть на крупной 
терке. В порционные 


- | горшочки выложить ару из сковороды положить 


вареноемясоинатертый картофель. Залить були 


лавровые листья. Закрыть крышкой. Поставить в хо- 


Нестеренко Л.Д., Миасс 
СУП-ПЮРЕ БАКЛАЖАНОВЫЙ _ 


Ингредиенты: 300г баклажанов, 1 кури 
грудка, 1 морковь, 1 луковица, 2 небольш 


ОЧИСТИТЬ. етм ож 


на. смазанный и. масло П тивені 


ПЕРВЫЕ БЛЮДА. 


морковь, лук, поло- р 
вину куриной груд- | 

ки (без кожи и кос- 
тей), чеснок, буль- 
он, специи смешать. 
Взбить. Посолить | 
по вкусу. Массу пе- 


[И ЗАЧЕТА! 


РАССОЛЬНИК 


500г говядины, 
релить в кастрюлю. | 1 луковица, 
Отложенную кури- 1/2 ст перловки, 
цу порезать кусочка- з 
ми и положить в суп. зы н солено 
Довести до кипения и снять с огня. При подаче посы- картофелины 


пать порезанной зеленью. 1 страссола, 


2 
Рыжова Е.А., Ульяновск | ^ "АВРОВЫХ ЛИСТ, 


ЩИ ИЗ ЩАВЕЛЯ НА КУРИНОМ БУЛЬОНЕ 
Ингредиенты: 2л воды, 1 окорочок или.супо- 


соль, зелень. 

Сварить говя- 
жий бульон, мясо 
нарезать кусоч- 
ками. Отдельно 
сварить перлов- 
ку. В кипящий бу- 
ЛЬОН положить 
порезанный бру- 
сочками  карто- 
фель, мелко на- 
резанный лук и 
сваренную пер- 
ловку. Через 10 
минут положить 
порезанные ку- 
биками огурцы и 
‚варить 15 минут. 
Влить рассол, по- 
солить, положить 
лавровый лист: 
Довести до кипе- 
’ жарить НИЯ И ВЫКЛЮЧИТЬ. 


инуты. В > - Подавать со сме- 
щий процеженный бульон положить нарезанный И НИ @Уета- 


ломтиками картофель. Через 10-15 ‘минут добавить ной, растертой 
ый лук, весь. щавель, перец, соль, лавровый | с сырыми: желто 
лнут. Г ОА: со Оман и | ками. Добави 


зелень. 


вой набор, 300г щавеля, 1 луковица, З побега 
зеленого лука, 4 картофелины, З лавровых 


листа, соль, перец. 
Приготовление: Сварить 2 литра куриного 


5 бульона. Половину щавеля порезать. Щавель 


(по отдельности - резанный и целый) положить 

в дуршлаг, обдать кипятком и сразу же про- 
мыть холодной 7 = 
водой. Целый ү 
"щавель пропус- 
тить через мя- 
сорубку с мел- 
кой решеткой. 
Лук мелко по- 
резать и обжа- 
рить на расти- 
_ тельном масле. 
С Добавить. поре- |} 
 занный зеленый 


м, владивосток 


СОВЕТ 


“Мясо ` зайца 
станет сочнее, 
если после мари- 
нования его на- 
шпиговать силь- 
но охлажден- 
ным свиным са- 
лом, нарезанным 
брусочками. 

Печень будет 
намного вкуснее, 
если перед обжа- 

риванием опус- 
тить ее на 1 мин 
в кипящую воду, 
затем обмыть хо- 
лодной водой и 
просушить. 

< Печень следу- 
ет жарить несо- 
леной, иначе она 
будет твердой. 

„Смеси, в со- 
став которых вхо- 
дитяичный белок, 
не следует нагре- 
вать выше 80, так 
как содержащие- 
ся белки свернут- 
‚и смесь станет 


о калить растительное маслои 


ВТОРЫЕ БЛЮДА 
РАГУ «СЕМЕЙНОЕ» 


Ингредиенты: 4 луковицы, 1 кг мяса, 
брюссельской капусты, 1.5 кг картофе 
клюквы, 2 стл меда, 1.5 Чл соли, перец, 
е } ровых листа. 
Б Приготовление: лук мелко порезать. В. 
у зане разогреть растительное масло, налӣто 
слоем 1 см. Положить лук. Жарить, перио; ДИ: 
чески помешивая. Мясо порезать неболь 
кубиками. Выложить к луку, перемешать. Огонь! 
вить до среднего. Кастрюлю закрыть крышкой. Туши: 
мясо примерно 15 минут, пока подготавливаюте 
овощи. Картофель порезать кубиками: Крупни 
пусту на четвертин- 
ки. Когда мясо бу- 
дет только немного 
жестковатым; по- 
ложить в кастрюлю 
картофель и капус- 
ту. Взбить клюкву с 
0.5 ст воды. Влить 
в казан клюквен- - 
ную массу. Жидкость должна лишь немного не дох 
дить до верха овощей. Довести до кипения Полож 
соль, перец и мед. Тушить при легком кипении 10 
нут, Положить лавровый лист и тушить до готовное 
овощей: При подаче посыпать зеленью. в. 


Жевакина О.Г., Курск 
КУРИЦА ПО-БАРСКИ 


Ингредиенты: 7 куриная грудка, 1 со 
огурец, 2`ст л молотых грецких орехов, по 
пучку петрушки и укропа, 1 долька чеснока ка, 2 
стл майонеза, 4 

Приготовление: с куриной грудки 
кожу и вырезать кости. Разрезать на ДЕ 
ти, не сильно отбить, 
слегка посолить и по- 
перчить. На сковороде рас- 


обжарить куриные ҷтсивныв 


жицы и мелко порезать. Орехи смолоть в И 
чеснок продавить через пресс, зелень мелко поре- 
зать. Все компоненты соуса смешать, добавить майо- 
нез, чтобы получилась густая масса. Обжаренную ку- | 
рицу положить в сковороду. На курицу выложить тол- 
стый слой соуса и поставить в разогретую до 220'С 
духовку на 10 минут, до «схватывания» поверхности. 
Вкус блюда портится при повторном разогреве, поэ- 

тому курицу и'соус лучше хранить отдельно. 
Егорова М.В., Элиста 


МЯСО С КАРТОФЕЛЕМ И БАКЛАЖАНАМИ 


А Ингредиенты: 700г лука, 700г баклажанов, 
А 700г помидоров, 700г картофеля, 700г мяко- 
“ти свинины, соль, перец, растительное масло, 


«— тушить до начала зарумянивания. Баклажаны 


е очистить от кожицы, порезать на кусочки. | 


Положить к луку, перемешать и продолжать | 
тушить с закрытой крышкой „Помидоры обдать кипят- 
ком, снять кожи- - : - - 
цу, порезать и.по- 
ложить в овощную ў 
массу. Через 7 ми- 
нут овощи посо- 
лить, поперчить, 
перемешать. Мясо 

‘и картофель наре- 
_зать небольшими 
_ кубиками. Когда 
баклажаны ‘станут 
5 ми всю'овощную м 


ассу выложить из сотейника 
ь. В сотейник добавить немного масла, раска- 
а большом огне и выложить мясо. Обжаривать 


_при помешивании до. равномерного покрытия Е 
м: сале ой зажаркой! д полуготовности мясу 


И ЗЕНА. 


лодочки 


Зкартофелины, 

| 2 дольки чеснока, 
| бломтиков сыра, 
| 12 креветок, 

| 0.5 члмуки, 

| бстл сметаны, 

| 0.5 стл томатного 
| соуса, перец, соль. 
| Картофель 
| отварить, разре 
| зать` пополам, 


э 2лавровых листа. - | выбрать середи 
к. 52 Приготовление: лук очистить, нарезать, по+ | 


ну. Противень 
| смазать маслом, 
выложить кар= 
| тофель. В каж-| 
| дую лодочку уло- 
| жить по.2 кревет- 
| ки. Для соуса в 
сухой сковороде 
| слегка поджарить 
| муку и свежемо- 
| лотый черный 
перец, добавить 
томатный соус, 


хорошо разме- 
шать, вскипятить. 
Поверх креветок 
положить соус. 
Поставить в. ду- 
ховку на 10 минут 
при220`С.Накаж- 
дуюлодочкуполо- |. 
жить по ломтику 


1 яйцо, 

1 ломтик бекона, 
7Оггрибов, соль, 
перец, 

зелень. 


Бекон мелко | 
порезать и поло- | 
жить на сковоро- | 


ду. Когда из бе- 


| кона немного вы- | 
топится сало, по- | 


| ложить к нему 
порезанные гри- 
| бы. Обжаривать 
1-2 минуты до 
испарения жид- 
кости, 
шейся из грибов. 


выделив- | 


ГОВЯДИНА ЗАПЕЧЕННАЯ В ТЕСТ 


Ингредиенты: 2 кг мякоти говяди 
лук, соль, специи, растительное масло 
"обжаривания; для теста: 1 ч л др | 
сахара, 2 чл соли, 10 стл растител ног 
ла, 2 стводы, 4 стакана муки. “| Е 


Приготовление: свиноесалонарезать, 


17. 
14 


2 
Д 


ными полосками (толщиной и шириной ви 


посолить, обвалять в специях. Разло» 
чтобы полоски бы- - 
ли прямыми и уб- 
рать на 15 ми- 
нут в морозиль- 
ник. В мясе про- 
делать узким: но- 
жом вдоль во- 
локон сквозные 
проколы. В про- 
колы вставить 
подмороженное 
сало. Обрезать 


| КОНЦЫ полосок сала на расстоянии 1-1,5см от МЯ 
| Лук мелко нарезать, ‘смешать со специями. Соль 
е со специями, полі 
п/э мешок и убрать 


Чашечки изнутри | 
смазать маслом. 
Выложить грибы с 


беконом. Сверху 
осторожно вы- 


пустить яйцо, ста- | 


раясь не повре- 
дить желток. Яйцо 
| немного посолить 
и поперчить. При 
желании мож- 
но посыпать мо- 
лотыми сухими 
травами по вку- 
су. Поставить в 
разогретую. до 
220'С духовку на: 


10-15 минут. При | 


‘подаче посыпать 
енью. — 


уменьшит 


|| мерно 1 час 40! 


ЗАКУСКА 


На блюдо и закрыть сверху большой миской или за- 
тянуть сверху фольгой, на которую положить поло- 
тенце. Оставить на 20-30 минут. Подают мясо, наре- 
зав кусками вместе с тестом. 


Хомякова Е.И., Саратов 
ЗАКУСОЧНЫЙ ТОРТ 


200г ветчины, 


100гсливок, 
Ингредиенты для мясного коржа: 4 куриные | 1 стлжелатина. “ 
грудки, 400г не жирной свиной грудинки, Желатин залить 


250г лука, 150г кефира, 1.5 чл соли, перец, 


1/4 городской булки; морковная прослойка: 
600г моркови, 1/3 ч л соли, перец, З зубчика 
чеснока, 150г майонеза. 

Д; Приготовление: у куриных грудок снять 
кожу и вырезать кости. Прокрутитьчерез мясо- 

рубку куриное мясо и свиную грудинку. В блендер на- 

лить кефир, положить очищенный лук, всыпать соль и 

специи. Измельчить в однородную кашицу. Кусок бул- 

ки порезать небольшими кубиками, положить в блен- 
дер в луковую массу и оставить набухать на З мину- 
ты. Потом ещё раз массу прокрутить. Луковую массу 
вылить в фарш и хорошо вымесить. Большой проти- 


1/4 стакана хо- 
лодной кипяче- 
ной воды, разме- 
шать и оставить 
на 10-15 минут, 
пока крупинки 
желатина не раз- 
бухнут и не ста- 
нутпрозрачными. 
Растворить жела- 
тин на маленьком 
огне или на водя- 
ной бане. До ки- 
пения не дово- 
дить. Ветчину по- 
резать неболь-= 
шими кубиками, 
положить в мик- 
сер, влить слив- 
ки (не менее 20% 
жирности) и рас- 
творенный  же- 
латин. Взбить до 


фарш ровным сло- р” 
ем. Поставить в ду- | 
ховкупри 180`Снаб0 
минут. Готовый мяс- | 
ной корж вынуть из [5 
‘духовки и остудить Н 
не снимая с против- 
_ня. Для морковной 
_ прослойки ‘морковь 2 
Б ии и натереть на средней тёрке: Обжарить на 
льном масле на огне ниже среднего до мяп= 
Н допускать зажаривания! Готовую. морковЕ О о сто, 
и остудить. 'В охлаждённую! морковь Мао 
э учится 
родавленный ерез пр сс чеснок (по; вку: 116 
Г), ‘переци майонез. У мяс ого корж: обров доволеро иаа 
Е ять стороны так 
|22 


ОХ 


Белок хоро- 
шо — взбивается 
если он свежий 
и охлажденный. 
Это делать луч- 
ше в прохладном 
месте. 

Желтки с са- 
харом легче рас- 
тираются слегка 
подогретыми. 

Соду перед 
употреблением 
лучше развести 
водой, или тща- 

тельно переме- 
шать с мукой. 

*Глазированное 

изделие долго не 
черствеет и лучше 
сохраняется. 

“Торт с начин- 
кой должен про- 
стоять не меньше 
чем полдня. 

. Фруктовыйпи- 
рог будет сочным 
если под фрук- 
ТЫ ПОЛОЖИТЬ СЛОЙ 
творога. 

° Избыток содыв 
тесте придает из- 
| делиям темнова- 
ий цвет и непри- 


ТОРТЕЛЛИНИ С ВИНОГРАДОМ 


и 
Ингредиенты: 200 г муки, 2 яйца, 507г расп 
щенного сливочного. масла, 50 г сахара, 
пива (открытого не менее чем за 1 час 


готовления), 2 грозди белого виногр, 
растительного масла, сахарная пудра, соль» 


Приготовление: взбить яичные желтки во 


сливочным маслом, добавить муку, просе 
ную с солью и сахаром. Залить пивом, пе 


ь, не взбивая. Оставить на 1 час, пока смесь не-_ 


тесто, н 
_ | опустить вкипящее рас- 
тительное масло и об- 


много не поднимется. 
+ 


Яичные белки’ взбить 


аккуратно  перемешат 
с тестом. Каждую’вино 


а 


чайной | ложкой 


жарить до золотистого цвета. Выложить на бумажную 
салфеткуи обсушить. Подавать в горячем виде, пось 


пав сахарной пудрой. 


ЩегловаР.дД:, Чебоксары 


ЗАПЕКАНКА С ФРУКТАМИ 


® 


Ингредиенты: 7.2 л молока, 300г манки, 60г 
сливочного масла, 2 яйца, 180г сахара, 90г 
грецких орехов, 450г консервированных фрук 
тов, 300габрикосового джема, ванилин, СОЛЬ. | 

Приготовление: в молоко положить сол 
120 гсахара, довести до кипения и; непрерыв- 
но помешивая, всыпать тонкой струйкой к 


ную крупу. Варить 15—20.минут, добавит! 


ло, слегка охладить, 
ввести яйца, несколь- 
ко капель разведенно- 
го горячей водой. ва- 
нилина и хорошо пере- 


мешать. На смазанную | 
‘маслом сковороду. вы- 
‘ложить половину ман- 


ян: | 


ДЕСЕРТ 


нарезанных ломтиками фруктов. Сверхууложить остав- 
шуюся кашу, разровнять поверхность, посыпать саха- 
роми запекать до образования золотистой корочки. При 
подаче оформить запеканку оставшимися фруктами. 


Часовая Я.Ю., Михайловск Ставр. край НЕЖЕНКА 
ЯБЛОКИ В ШОКОЛАДЕ о 
Ингредиенты: 4 больших яблока, 4 чашки | ©77Желатина; 
6. ® рубленых лесных орехов, 2 стл красного изю- и СЕ хет раза 
50г шоколада: 


ма, 2 чл меда, З стл сливок, 20 г сливочного 
65 масла; 2 чл кукурузного крахмала, 2стлкакао- 

порошка, 2 ст л тростникового коричневого 
сахара, 4 шарика ванильного мороженого, 
1/2 л молока. 

Приготовление: удалить из яблок сердце- 
вины. Разогреть духовку до 200°С. Орехи, изюм, мед 
и сливки смешать в миске. Форму для запеканки сма- 
зать маслом. Яблоки поставить в форму и начинить 
ореховой массой. Установить в средней части ду- 
ховки, выпекать 20 минут. Для шоколадного. со- 
уса подогреть молоко. При постоянном помеши- 
вании добавить разведенный в холодном молоке 
крахмал. Добавить какао и сахар, сбить венчиком в 
соус. Смешивать. соус, поставив кастрюльку в хо- 
лодную воду. Яблоки полить шоколадным соусоми 
подать к ним ванильное мороженое. 

Оренкова О.И., Казань 


АРБУЗНЫЙ ЛЕД 


ингредиенты: арбуз. 

Приготовление: вынуть из арбуза мякоть, 
нарезать ее кусочками произвольного размес | ДЬз выливая желе |. 
ра, небольшими: 7 в форму слоями й 

порциями проте- и > | | охлаждая каждый 

реть. через. мел- е | | слой до застуд- 
_ Чтобы 5 -|невания. Перед 

ти | .|- подачей опустить 

| форму ненадолго 
в горячую воду, 
выложить десерт 
| на блюдо. и посы 


Желатин: замо- 
чить на один час 
в 0.5л холодной 
кипяченой воды. 
Слить лишнюю 
воду и раство- 
рить на водяной 
бане. 200 г сме- 
таны взбить, пос- 
тепенно ‘добав- 
ляя 1/3 сахара, 
влить 2 стакана 
сока одного вида 
и 1/3 растворен- 
ного желатина, 
Выложить в фор- 
му и охладить до 
застудневания. 
Операцию повто- 
рить еще дваж- 


ученный с. 
р 5 
формам для льда и заморозить. | 


„Кисель будет 


ароматнее, еслив 
него добавить ва- 
Нилин, несколько 
капель миндаль- 

ной эссенции или 


цедрулимона или | 


апельсина. 


“После добав- | 


ления в кисель | 
картофельного 
крахмала, его:не- 
льзя доводить до 
кипения, иначеон 
станет жидким. 
*Вкуси окраску 
фруктовых кисе- 
лей можно улуч- 
шить, если доба- 
вить немного ли- 
МОННОЙ кислоты. 
Молочные ки- 
сели лучше де- 
лать на кукуруз- 


ном крахмале, 
тогда вкус его бу- | 


детнежнее. 
«На киселе не 


образуется кор- 


іт Ии родиентые 1л а, 607 т ра 
‘цедра 2-х лимонов, 300г  консервиро 
ананасов, 1 лимон для оформлеї 


кипе 
охладить и процедить. Добавить им 
сок, ломтики ананаса вместе с сир 
мешать и охладить. При подаче ра: 


лимона. 
\} Приготовление: 
=” груши разрезать на 
У-% части, удалить семена, 
б снять кожицу. Мякоть |. ў 
взбить. Хурму разре- [® 
зать начасти, удалить косточ- # 
ки. Мякоть взбить. Пюре хур- 
мыигруш соединить добавить 
лимонный сок, сахар, цедру и 
перемешать. Перед подачей 
развести пюре соком и охла: 5 
дить. Оформить измельченной цедрой лимона 


Долматова И. И., Набережиси 9 у 
КИСЕЛЬ со ВЗБИТЫМИ СЛИВКАМ 
Ингредиенты: 180 г кураги 


кислоты, 180’ г сливок. 30% 
; 180п сахара, 


ка, если поверх- | ! 


сть посыпать: 


ой пудрой. | 


НАПИТКИ · 


добавить сахар, лимонную кислотуи довести до кипе- 
ния. Крахмал развести водой (можно использовать 
„часть охлажденного отвара кураги), влить в кипящее 

пюре при непрерывном помешивании, дать закипеть. 
Готовыйкисель разлитьв стаканы иликреманки, посы- | 
пать сахаром, чтобы не образовывалась пленка, и ох- 
ладить. Сливки взбить до устойчивой пены, можно 


‚ добавить сахарную пудру по вкусу. При подаче сверху 
На кисель положить взбитые сливки. 


Используйте 
для украшения 
коктейлей только 
свежие фрукты, 
овощи и ягоды. 
Выбранные вами 
ягоды, должны 
гармонировать 
со: вкусом напит- 
ка. Возьмите ку- 
сочек фрукта, 
сделайте на нем 
разрезинасадите 
на край стакана. 
Последующие 
фрукты легко ук- 
репляются на 
нем с помощью 
деревянной или 
пластмассовой 
палочки. 

Другие вариан- 
ты - ягодка наса- 
живается на па- 
лочку и опускает- 
ся в стакан с на- 
питком или не- 
сколько кусочков 
различных фрук- 
тов насаживает- 
ся на палочку и 
кладется поперек 
рюмки. Для укра- 


Крокотов Л.М., Омск 
КОКТЕЙЛЬ «ЛАСТОЧКА» 


Ингредиенты: 400г охлажденного чая без 
сахара, 100т мороженого; 100г фруктового 
сиропа, 40г шоколада. Я 

Приготовление: в высокий стакан налить 
сироп, затем чай. Сверху положите шарик 
мороженого ‘и посыпать тертым шоколадом. 
Оформить по желанию. 


ЮлинаИ.Н.; Невинномысск 
НАПИТОК ЯИЧНО-ЯГОДНЫЙ 


Ингредиенты: 50гягод, 200 млмолока, 1.яич- 
ный желток, 10г сахара. 
Приготовление: яичный желток растереть 
с сахаром, развести горячим молоком и ва- 
рить на водяной бане. Когда остынет, соедиз 
_ нить с протертыми через.сито ягодами, 


ов ов 


` 100мл сливок. 
Приготовление: в чашку Ё 
для эспрессо нарезать мел- 
ко веточку мяты: и! пригото- 
вить внее эспрессо: Вспенить 


акси 
макси 


ВЫПЕЧКА 
ТОРТ «ОМИЧКА» _ 


ЦА ЗАМЕКУ Ф ° 


СОВЕТ 


‘Выпекать из- 
делия следует на 
равномерно сма- 
занных жиром 
противнях, лис- 

| тах, в формах, 
иначе изделия 


сахарной пудры, 2ч л желатина. : 
Приготовление: желатин залить 1/4 с ста 
на холодной кипяченой воды и оставить на 


Получившуюся массу разровнять тонким слоем на проз 
тивне, застеленном бумагой для выпечки. Выпекать в 
Я | разогретой до 200°С духовке около 5 минут. Коржу ср. 
будут прилипать | зу придать нужную форму.. Остудить. Чашку с разб 
к ним. шим желатином поставить. в миску с горячей водой и | 
-Выпеченное | помешивать до полного растворения желатина. Затем 
изделие следует | чашку с желатином о 
держать на про- поставить в холодиль- 
тивне или в фор- | ник до начала загус- 
ме, пока оно не | тевания. Плавленный 
остынет, лишь | сыр выложить в мис- 
затем вынуть и | КУ; всыпать сахарную | 
] украсить. - пудру и влить слив- 
„Высокий бис- | КИ: Взбить миксе- 
квит обычно раз- | РОМ до увеличения 
резают на 2- массы: в. 1,5-2 раза. 
З коржа вдоль. Продолжая взбивать, 
Нужно, чтобы вы- тонкой струйкой влить желатин. В форму уложить пер-_ : 
З т вый пласт, на него вылить часть массы и разровнять 
печенный  бис- 


Положить ‘следующий: пласт. ‘Собрать торт, чередуя 
квит полностью У і рать торт, чередуя 


остыл. С боков 
бисквита сделать 
ножом. насечки. 2А 
Взять толстую Захарович Б.Д., 
нитку, сложить ее УЗЕЛКИ СО СЛИВАМИ — 
вдвое, проложить 
|в насечки, перед 
собой перекрес- 
ГИТЬ концы. НИТ- 


ВЫПЕЧКА 


соль, ‘соду. и влить сме 
] тану. "Перемешать: 
Добавить 1 ст муки, Пе- |" 
ремешать. На стол вы- 
-СЫпать второй стакан 
муки, на него вывалить 
_сметанную массу и за- 
месить мягкое тесто - 
оно должно слегка лип- 
-нуть к рукам. Раскатать 
Ти вырезать -круги диа- - 
метром 12-15см. Сливы разрезать так, чтобы поло- 
винки были скреплены вместе. Вынуть косточки. На 
_ Место косточек -положить-кусочки сахара. На круж- 
Ки теста насыпать по чайной ложке смеси крахмала 
И молотых орехов. Разложить сливы, завернуть их в 
_ тесто и крепко защипать края в виде мешочка. Узелки 
выложить на застеленный бумагой. для выпечки или 
‘смазанный противень. · Поставить в ‘разогретую до 
_180-200°С духовку на 15-25 минут до зарумянивания. 
` Горячие готовые изделия посыпать сахарной пудрой: 


ГолубеваЕ.З., Воронеж 
ЯБЛОЧНЫЕ ОЛАДЬИ 


Ингредиенты: 300г яблок, 5 чл сахара, 1/4 ч 
 л соли, 1/4 чл соды, 2 яйца, 0:5 ст муки, масло 
сливочное для жарки. 
’ Приготовление: яблоки помыть,. очистить 
от семян и кожицы, натереть на средней тёр- 
‚ ке. Яйца: слег- 
ка взбить с са- 
Т5 харом, солью и | 
_ содой. Вмешать яб- 
оки и всыпать столь- 


то. В сковоро- 
где Разогреть масло. 


ьног 0. 
‚ тесто столовой ложкой и ‘обжаривать 


орон под крышкой И 


| ячими - и со мы 


| 
Е 


Горячее изде- 
лие из теста сле- 
дует заливать хо- 
лодным сиро- 
пом, а остывшее 
- горячим. 

"Горячий пирог 
лучше не резать. 
Но если это все 
таки надо сделать, 
рекомендуется 
подержать нож в 
горячей воде, а 
затем быстро об- 
тереть и резать. 

Готовый торт 
нельзя сразу вы- 
носить на холод, 
так как от резко- 
го перепада тем- | 
ператур он может 
осесть. 

«Качество вы- 
печки изделия 
можно _ опреде- 
лить по его весу: 
чем легче, тем 


"лучше выпечено: 


-Начинять ПИ- 
рожные — можно 
только густым ос: || 
тывшим кремом. | 


горит, если 
противень с_ 


СОВЕТ 
.В’ рационе ре- 
бенка можно ис- 
пользовать толь- 
ко свежие ягоды 
и свежевыжатые 
соки. 

“В процессе 
даже самого бе- 
режного приго- | 
товления неиз- 
бежно утрачива- 
ется значитель- 
ная часть витами- 
нов, особенно ас- 
корбиновой кис- 
лоты (витамин С), 
зато сохраняют- 
ся минеральные 
соли, органичес- 
кие кислоты. 

"Чтобы сохра- 
нить максималь- 
ное количество 
витаминов в ком- 
поте, нужно до- 
бавить ягоды в 
кипящий сироп 
и выключить че- 
рез 5 минут. А 
мягкие, нежные 
ягоды малину, 
чер- 


ДЕТСКОЕ МЕНЮ 
БОРЩ 


й 
Ингредиенты: 700 гговядины, 1/4. свеклы, 
капусты, 1/4 моркови, 1/8 репчатого лука, 74 
чл томатного пюре, 1/2 чл сахарного сиропа, | 
1/2 чл сливочного масла, 1 чл сметаны, 
бульона, 1/2 чл раствора соли. 
Приготовление: сварить мясной бульо 
Нашинковать тонкой соломкой свеклу и ту- -| 
шить с томатом и частью масла. Капусту, мор- 
ковьи лук нашинковать соломкой, положить оставше- 
еся масло, влить несколько ложек бульона И тушить в 
закрытой посуде до готовности. Если овощи во время 
тушения начнут пригорать, добавить еще небольшое 
количество бульона. Тушеные овощи залить бульоном _ 


4 


| и варить 15 минут. Борщ, налитый втарелку, посыпать 


зеленью петрушки, укропа и положить сметану. 
Мелков С.А., Тавда Свердл. обл. 

КАРТОФЕЛЬ ЖАРЕНЫЙ, С ЯЙЦОМ 
Ингредиенты: 7 кг картофеля, 3 яйца, Т Ст 


молока, 2 стл масла. 
Приготовление: очищенный и сваренный 


$ 


(> картофель 
К. нарезать 
ломтика- в. 
4 ми и. 06- 
жарить на 
масле. Яйца от- 
бить в кастрю- 


лю, добавить молоко, соль и хорошо размешать. 
Обжаренный картофель залить яйцами и запечь в ду- 
ховке на среднем огне до готовности яиц, 


Вуракин Л. А.,. Томск. 
РЫБА, ТУШЕНАЯ В МАЙОНЕЗЕ 


‚ Ингредиенты: 7 кг филе трески или ми я, 


А, 


‚1 банка майонеза, немного под 
_ масла и немного черного перца в 
° Приготовление: на дно кастрю 
немного, ‘масла, Порезать рыбу 
ева добавить порезанный, н йн 
а 


ара чт 


конце нужно добавить побольше майонеза. Залить 


_ смазанный маслом. После | 
—того,. как вы вырезали 


_ещерази сделатьеще булочки ит. д. 


ДЕТСКОЕ МЕНЮ © 


Бю чл майонеза с перцем. Повторить описанную 
процедуру пока кастрюля не заполнится до верха. В 


содержимое кастрюли холодной водой. Поставить на 
огонь ичерез 15-22 минуты блюдо готово. Подаётся с 
образовавшимся при тушении соусом. 

Ивановцева З.Д., Нижний Тагил 


БУЛОЧКИ К ЧАЮ 


Ингредиенты: 225 г муки, 40 г маргарина, 
11/2стл сахара, 150 мл молока. 

Приготовление: просеять мукув мискуираз- 
мешать с маслом, добавить сахар, взять нож и 
добавлять по нему молокопонемногу. Замесить 
мягкое тесто. Раскатать тесто до толщины 2 см. 

С помощью круг- - 
' Лой формы выре- | 
зать несколько булочек и 
_ положить их на противень, 


1.5 ст молока, 
0.5 стводы, 

3З картофелины, 
1 яичный белок, 
30 гсливочного 
масла, 

соль. 

Половину кар-. 
тофеля отва- 
рить, затем про- 
тереть горячим. 
Оставшийся кар- 
тофель натереть 
на терке и сое- 
динить с отвар- 
ным картофелем. 
Добавить яич- 
ный белок, соль 
и перемешать. 
Молокосоединить 
с водой, довести 
до кипения, посо- 
лить. Сделать из 
картофеля фрика- 
дельки, отварить 
в подсоленной 
воде, переложить 
в горячее моло- 
ко, довести до ки- 
пения. При пода- 
че добавить в та-. 


столько’ булочек, сколько 


29299 С 


Разогреть духовку 
-д0220:С. Выпекать в духовке 12-15 минут. Остудить пе- 


Турман Н.В., Снежинск, Челяб. обл. 
КУРАБЬЕ 


Ингредиенты: 2 ст пшеничной муки, 200г 


У | сливочного масла, З стл сахарной пудры, 1 
- яичный белок, 1 гванильно- 
Го сахара. 

Приготовление: разо- 
| преть духовку до 200-220:С. 
сло размять, добавить 
° Остальные продукты и хоро- 
сить руками 5-6 минут до 

| родной эластичной 


КОМПЛИМЕНТ 


На подготов- 
ленные тарелки 
положите по кон- 
вертику — там бу- 
дет указано, кому 
и где сидеть. 
Лучше написать 
на них не имя, а 
комплименты лю- 
бимому человеку, 
его лучшиечерты, 
Например: «На 
этом месте сидит 
самая прекрас- 
ная, терпеливая 

и нежная из всех 
женщин`на свете» 
Или «Это почет- 
ное место для ко- 
роля моих грез». 
А на обороте 
| листа напишите 
«Декларацию ро- 
мантического ве- 
чера». Например: 
«В этот знаме- 
нательный вечер 
настоящим доку- 
ментом категори- 
чески запрещено 
| соворить о делах, 
| проблемах, вклю- 


САЛАТС ФРУКТАМИ по- -японс 


Ингредиенты: 7. банка и, 
ананасов, З помидора, 2 апельсина’ Зеу 
салат, лимонный сок, соль, 1 чл саха 


тые сливки, 


резать их пополам. 

Смешатьподготов- 

ленные ' ингреди- 

енты. Подготовить 

заправку: взбить 

лимонный! сок‘ С 

солью и сахаром. 

Заправить салат и 

поставить его в хо- 

лодильник. Перед 

подачей ‘на ‘стол ——— 
выложить красивое салатное блюдо листьями зеле- 
ного салата, на них горкой уложить охлажденный саз 
лат, сверху украсить взбитыми сливками: 


Абакумова В.Л.; ат: Е 
КАНАПЕ С МЯСОМ ЦЫПЛЕНКА 


Ингредиенты: 700г пшеничного хлеба, 500 
мяса цыпленка, 50г.желе, 50пговяжьето язы-_ 
ка, ЗО0г сливочного 
масла, 20ггорчицы. 
Приготовление: 
круглые гренки сма- 
зать маслом, рас- 
тертым с горчицей. 
оо сделать ободок из 
мелко? нарубленного ‘варе- 
ного языка) а посереди- 
не ПОЛОЖИТЬ мелко ‘наруб- 
ленное. мясо цыпленка или 


Е Овядины вА 


_ 1 стконьяка, З стл белого вина, 80 (вырезк 
масла, 0.5 стаканако Г 


А нцентриров, 
бульона, черный молотый перец 


анного мяснот 
р @ ? 
Приготовление: мясо обмыт ОЛЬ ло ВКу 


К 


не Б Я рционны 
ки. Каждый кусок отбить, ПОСОЛИТЬ и 0 
р- 


| 7: читьповкусу. Выложить подготовленные б 

-Штексы на разогретую со сливочным маслом и. 
роду и обжарить с обе- [в - т 
их сторон до образова- 
Г ` золотисто-корич- 
_невой корочки. Затем 
огонь уменьшить, мясо 
| сбрызнуть белым ви- 
ном: (1 ст л) и довести 
до готовности. Готовые 
бифштексы выложить 


ет 


Мясо, влить оставшееся вино, коньяк, концентриро- 
_ванный мясной бульон и на сильном' огне довести 
есь до кипения. Полученным соусом полить мясо. ~ 


° ФАРШИРОВАННЫЕ ФИНИКИ 


орубленного миндаля. 
Приготовление: крупные промытые В 
лой воде финики надрезать вдоль с одной 
оны и удалить кос- 
ки. В эмалирован- 
А посуде“ взбить # 
ИЧный белок с саха- 
ром в тугую пену; пос- 
добавляя очищен 
л мелко порубленный 
0 Финики нафарши 
й нач 


стот 


Га 


А КИ, а 
сливочного Е 


ьхо ыы 
о Л м 
дой обсушить и нарезать на порн Ной В0- | 


ра) ивас сию же 


віглубокое блюдо. В сковороду, в которой Жарилось- 


Фидюкина М.Г., Воронеж. 


ев теп-- 


= лепестки роз, 
И когда девущ- 
ка подойдет поб- 
лиже, то шарики 
лопаются (не без 
помощи кавале- 


секунду окружа- 
ет облако из аро- 
матных лепестков 
роз. Впечатление 
непередаваемое- | | 
это будет заметно |. 

по немного обес- 
кураженному, 
но светящемуся 
счастливой улыб- 
кой лицу вашей 
избранницы. На 
пороге дома за= 
вяжите любимой 
глаза подаренным 


Ў Овощи в ОРЕХОВОМ СОУСЕ. 
РА ЛЕТА Ингредиенты: 500 г молодых овощей 


тофель, цветная капуста, стручковая фаг 
(>) 
300г грецких орехов, 1/2 головки чеснока, 3, 
Источник ли.| 07) СТ/ранатового сока, 3/4 стовощного бульона, 
нао. ве. 2 Не хмели-сунели, кинза, красный перец Оль 
. иг 1. і 
не тольк риготовление: овощи отварить ді гот в 


Е 
‚ ности, охладить. Картофель на ЕІ 
придает томатам ми; 9 неза а ан 
красный цвет, но капусту разобрать 


цветную 


И антиоксидан- | на соцветия, моло: 
тные свойства. | дую капусту нарезать 
Особенно полез-| крупными кусками, 
ны помидоры для | СТРУЧКИ фасоли поре- 
профилактики | 3875 Пополам. Орехи 


измельчить, доба 
рака простаты у вить пряност П 
витьп 2сти, соль, чеснок, кинзу. " 
мужчин, яичников ! .. Е 24: Н у остепеннодвез | 
| вить отвар, постоянно помешивая. Затем влить сок; 


и матки - у жен- Сложить овощи в салатник и залить соусом, посыпать 
щин. Причем ли-| зеленью п етрушки и зеленым луком. 


К и Г Э С- ; 
опин лучше ус МанишкинаЛ.В., Саранск _ 


ваивается не из 
свежих плодов, а КАБАЧКИ ЖАРЕНЫЕ 24 


из тушеных, за- Ингредиенты: 4 кабачка; для соуса: 772 
печенных, а так- головки чеснока, 2.стл зелени, 2 стл толченых. 
же из томатной| „.-. ОРехов, З ст л растительного масла соль, 


И ^ 
г б молоты 
пасты. Суточная «у и б 
у лоды - 
ак ичес. р дые кабачки, не очи: 


Ут щая от кожицы, тщательно промыть и ар: 
кая доза ликопи- › зать тонкими кружочками, слегка! посол НЕ и 


На = 10 - 15 мг. Ее обжарить в растительном масле до ото 0 
МОЖНО добыть на | ти, Для соуса: чеснок 
выбор из: 0,5 кг| тщательно растереть с 
свежих томатов, | солью, рубленой. зеле- 
2 стаканов томат- | нью укропа и толчены- 
ного сока, либо3- | МИ орехами, влить 2 ст) 
а столовых ложек | Л кипятка, перемешать. 
томатных соусов. Добавить в соус горя- 
чее растительное -мас- 
ОМедорых очень ло, в котором жарились 
| богаты калием, а кабачки, и заправить по 
- вкусу молотым черным 


зерчем: Г рряние жаре- 


полить @ 


но в соуснике подать смет А ДМА 


молоко. 
Е _ Николаева Н.С., Волгоград — ОГУРЕЦ 


КАРТ ФЕЛЬНЫЙ КЕФТЕДЕС Неправильно 


карті ля, 2помидора, 3 мать, что!в огур- 

нты: 500 картофеля, мидора, ду т А В 

(ОВОГ масла 1стлрубленной зелени, | цах «одна вода 
ого Ў 


и: Й. СОЛЬ В них ое 
( ЫЙ МОЛОТЫЙ , Р і д8; 

ение: картофель сварить в под- | ся злы о 
енной воде. Воду слить, картофель Р: В1, 22А са 

ь. До н мас- г хар, 
у е езанные помидоры, | е 
ло аи | ральных солей. 
лу соль Поскольку боль- 
Теремешать шая часть солей 
- вать |- щелочные, огу- 
Сформировать 8 ле- | лочные, оту: 
_пешек толщиной 1 см. | речн 


| Обжарить на масле до жает кислотность 
образования золотистой 


желудочного сока. 
А_ также вымы- 
вает из организ- 
ма ядовитые ве- 
щества и шлаки. 
Высокое содер- 
жание калия ос- 
вобождает орга- 


| 

| 

| 
`Паранова О.Н., 
| 
| 
| 
НИЗМ от излишков 
|| 
| 
і 
| 
! 
] 


Сызрань, Самар: обл. 
помидоры С АНАНАСОМ 

Г Ингредиенты: 70 помидор, 
взеленого салата, 1 корен 


1 ананас; 5`лис- 
ь сельдерея, З ст 


воды и поварен- 
ной соли, помога- 
ет вывести песок 
ИЗ почек, благо- 
творно влияет га 
сердце и печень. 
і о целях похудения 
полезно раз в не- 
делю Устраивать 
Разгрузочные 
«огуречные» дни: 
распределить На 
три приема пищи 
КИЛО огурчиков с 
Грядочки - и боль- 
ше ничего не есть, 


ЗА 20 МИНУТ 
САЛАТ «ПАРАДНЫЙ» _ 


Ингредиенты: 250 г желтого болгарск 
перца, 250 г красного болгарского — 
0.5 кг репчатого лука, 250г сыра, б'я "дл 
заправки: 250 г майонеза, 1 яблоко, | 
горчицы, желтки. Н 
Приготовление: перец илук нарезат (0) 
Де цами. Сварить ВОК яйца - белок мелко по 
рубить, а желтки ос- 
тавить на заправку. Сыр на- 
тереть на крупной терке, 
все перемешать. Заправка: 
желтки размять, яблоко на- 
тереть, все смешать с майо- 
незом, добавить горчицу, 
сахар и слегка взбить венчи- - 
ком или в миксере до однородной массы. Полученн 


З банана, 
200 гсливочно- 


го масла, смесью заправить салат. р 
52" ен Лысовин П.П. Великие луки. 
Нео: ЯЙЦА ФАРШИРОВАННЫЕ. ЛУКОМ _ 7 | 
ных крекеров Ингредиенты: 2 яица, 30 г репчатого, лука, 
«рыбка», Г 25 гсметаны, 2 ггорчицы, зелень. 

1 стядер грец- 


Приготовление: яйца сварить вкрутую, раз 


ких орехов, С резать вдоль пополам и из каждой полови 
100 гшоколада: `-” вынуть желток. Спассеровать мелко нарезан 

Бананы раз- ныйлук, добавитьчасть сметаны, горчицу; сол 
мять ВИЛКОЙ. м, и все тщательно смешать: Подготовленную | 
Мягкое масло, 


массу положить в бумажную т и 


сметану, оре- 
хи, сахар и бана- 


ЧЫ перемешать, ‘кольцами лука, зеленью и полить о ӘМ 
взбить миксером Подать на порцию по 2- 0 половинки яйца. 
в = однородную = 

массу. Добавить: 
_|крекеры, 


`Приготовлен порезать п мидор сыи 
ками; ‚разложить половинун плоской 2 
ить; поперчи ь, посыпать ме 


іЙ ОМ 


ЗА 20 МИНУТ 

79 озом, разровнять его ножом. Это первый 

ориг еще раз, сверху‘ посы- 7 АМ 
ать мелко порезанной зеленью. | ў АСО 

7 | А | ГоринВ.С., Калуга. вв С ТУНЦОМ Г 

’ МЯСО С ПОМИДОРАМИ ЕЕРЕЕ: 
[ое диенть: 160 г говядины (вырезка), 15г нистого риса, 
масла топленого, 130 п помидор свежих или | вог бекон а, 
ВМ 200г свежего 
пана ев. перен. зеленого 
‘зелень. ЕЕ 


| Ингредиенты: 200 гконсервов 
тунца, 


_ мясо нарезать по.6- 
Т 8 кусочков: на пор- М 
у ана отбить, посо- | 2-3 стл соевого 
лить, посыпать перцем! и соуса 
жарить на топленом масле. Отварить рис, 
 Шомидоры разрезать доль- немного осту- 
_Ками, выжать семена, посо- дить. В глубокой 
лить, посыпать перцем и об- НВ а сковороде обжа- | 
жарить. При подаче на ломтики.мяса положить доль- а 
бекон 2 минуты. 
Переложить бе. | 


_ Ки жареных помидоров, посыпать зеленью и подать! 
_ на сковороде, на которой мясо жарилось. 
Сапогова Ю.Е., Юшта, Рязанск. обл. 


| кон в тарелку. 
КУРИЦА ЧИЛИ ‹ Добавить в ско-, 


2, Ингредиенты: белое мясо 1 курицы, З чили- | вороду2 стл мас- | 

Фф переца, корень сельдерея, 100г грибов, 100г! ла, ‘добавить рис | 

гконсервированного зеленого горшка; зеле- | и жарить З мину- | 

_ НЫЙ лук, чеснок, 1 стл крахмала. ты. Добавить го- 

| Приготовление: | | 
рошек и тунец, 


нарезать чили пе- оба 
‚рев, овощи! кури. ривать на’ 
Цу. Крахмал раз. большом огне 2-3 
В 50Г кипяченной | минуты. Добавить 
шагреть, добавить | соевый соуси бе- | 
ОКИ Чили, Затем кури- кон и обжари- | 
И Уты, затем ово- вать еще 1 мину-_ 
507 ‘бульона, Ту. Подавать сра- 
ЗУ же, с допол- 
нительным сое- 
вым соусом (по 
желанию). 


“в воде. 
ивермишелью, Ў 
, Талькова Е.И., Красноярск 


Ингредиенты: 750г филе слабосоленой | ор 
вежской сельди, 2 зеленых яблока, Зяйца 507 
майонеза, 1/2 репчатого лука, соль. 
Приготовление: зеленые яблоки ра ре. 
зать пополам, удалить семена и мякоть, 0 
ү тавив слой 
У толщиной } 
° примерно 5$ 
| мм. Филе норвеж- 
| ской- сельди, вы- 
| моченной в моло- Г 
|| ке или чае, 2 яйца, 
| мякоть яблок мелко # ГЬ 
| порубить и запра- } 
вить майонезом. —— 
| Полученной смесью нафаршировать половинки яб- 
| лок. Сверху посыпать мелко нарезанным яйцом. 


1001 твердого | Гшимова А.Т., Н. Новгород 
сыра | Ород 
2 помидора, | ПИКАНТНЫЕ ГОВЯЖЬИ РЕБРЫШКИ р 
2 зубчика | Ингредиенты: 7 кг говяжьих ребрышек, 1507. 
ОКЕ томатного соуса, 2 стл сахара, :1-чл паприки, . 
картофельные 1/4 чл порошка чилли, 1 зубчик чеснока, 
РАНЕНЫ Приготовление: нарезать ребрышки пор- 
маслины, циями. Вскипятить кастрюлю воды. Отварить 
укроп, ребрышки в кипящей воде в течение 5 ми- 
майонез 


| чаи нут, воду слить. Смеа томатный соуа са 
Сыр натереть == : Е 


Е хар, пап- 
на мелкой тер- рику, порошок 
ке. Помидоры | чилли и чеснок, 
тонко порезать. "Добавить к со- 
Зелень измель- | усу ребрышки: 
чить. Всепереме- | Закрыть крыш- 
шать. Добавить| кой и оставить 
давленный Чес-| мариноваться 

нок и майонез. олоДильнике 
тщатель- || 
рать | 


а 
рер =] Я 


ГОСТИ НА ПОРОГЕ 


`АЛАТ-КОКТЕЙЛЬ ЯИЧНЫЙ 


яиц, 30 гсоленых огурцов, 


иенты: 65 г 
‘интел 30г майонеза, 5 гзелени. 


15Г репчатого лука, 


приготовлен 
’ ломтиками, заправить майонезом с добавле- 


нием горчицы. Уложить в фужеры и оформить 
зеленью итертым яичным желтком. 


я Подгорная Л.И., Борисоглебск 


750г куриных желудков, 2 


ЗАКУСКА ИЗ ЖЕЛУДКОВ 
Ингредиенты: 

нированного подсолнечного масла, 1 чл соли, 
0.5 чл сахарной пудры, 1-ч-л 70% уксусной 

кислоты, 0.5чл красного жгучего перца. 
Приготовление: куриные желудки порезать 
полосками шириной 1.5-2см. Залить кипятком, 
| Чтобы он едва покрывал. нарезку. Посолить. 
Ве 50 минут. Лук нарезать тонкими полукольцами. 


ие: все продукты нашинковать | 


луковицы, 2'стл соевого соуса, 200мл рафи- | 


! Размять 


ягодный 

б яиц, 
2 ст муки, 
2 ст сахара, 
ягоды, фрукты: 

Взбитьяйцасса- 
харом, постепен- 
но добавить муку: 
Выпечь три коржа. 
ягоды, 


' добавить сахар и 


ваниль. Выложить 
ягодную массу на 


! горячие коржи, ук- 


В сковороду влить масло и всыпать перец. Масло рас- ; 
калить. С желудков слить воду. Положить лук, всыпать | 
сахарную пудруиперемешать. Влитьраскаленноемас- ' 


ло: Оно должно сильно зашипеть. Перемешать. Влить ! 2 яйца 
соевый соус и постепенно добавить уксус. Хорошо | 22 50 


перемешать. Оставить настаиваться на 8 часов. 
Соломина М.А:, Волгодонск 
_ ПИРОЖНЫЕ ХРУСТЯЩИЕ ШОКОЛАДНЫЕ 


Ингредиенты: 250г сливочного масла, 50г 
шоколада, 4 яйца, 2 ст сахара, 1 ст муки, соль, 
ванилин. 

` Приготовление: 
| околад и масло раз- 


= о Выпекать целым коржом при 
гда корж остынет, разре 
ькие. квадратики. р ре; зать его на 


Г Миро шниченко и. Б., Саратов 


расить взбитыми 
сливками и целы- 
ми ягодами. 


БЫСТРЫЙ 


200г маргарина, 


1 стсахара, 
| 2.5 стмуки 


| 
| 
| 


Маргарин рас- 
топить, добавить 
сахар, яйца, соду, 
гашенную уксу- 
сом, и муку. Тесто 
разделить на 2 
части. Одну часть 
выложить лепеш- 
кой на противне и 
намазать варень- 
ем. Края загнуть. 
Другуючастьнате- 
ретьнатеркеи по- 
сыпать поверх ва- 
ренья. Поставить 
в духовку и выпе- 
кать при 200°С. 


СВИНИНА по- -ЛЕТНЕМУ 


Ингредиенты: 750 г молодого. 
500г спелых помидоров, 2’зубчик 
3-4 веточки розмарина, 4 свиных отб; 

Приготовление: разогреть духс ку д 
200°С. Промыть картофель, но не чист 
Порезать на крупные куски: и отварить. в кипя 
щей воде в течение 6-8 мин почти до 'МЯГКОСТ 
слить. Порезать помидоры похожими кусі 
Мелко порезать чеснок, затем ободрать Розмари с 
| веточек и мелко поре- 
| зать. Побрызгать олив- 
>| ковым маслом на’ дно 
| формы достаточно ши- 
| рокой, чтобы все отбив- 
| ные: легли в один слой. 
| Разложить по всему дну в 
|| кусочки картофеля и по- 
| мидоров, приправляя со- 
| лью’ и перцем. Посыпать 


ЗАМАГ | 


ПАШТЕТ . 


500готварного 


мяса, | половиной розмарина и чесноком: ЕЕ ‘олив-_ 
300гкорней | ковым маслом сверху и запекать 15 минут. Затем по 
пастернака, | ложить-сверху свинину и посыпать оставшимся роз- ' 
200гморкови, | марином. Вернуть в духовку на:35-40 минут, пока Карр 
2О00грепчатого | тофель и свинина не станут мягкими. а 
лука, б 
теев б В. 
аль. Фатеева Я. Б 2. Ростов 9 
ного масла, САЛАТ С.ГТРИБАМИ · | 
соль, Ы Ингредиенты: 250г ветчины, 200г сыр 


Пастернак и % 
морковь вымыть, тї 

| очистить, мел- 
`ко нашинковать. | 
Лук очистить и 
мелко порезать. 
 Шассеровать все 
| измельченные 
щи на расти- 
ом масле, 


100г консервированного зелено 


100г маринованных вибо: 50п смеїаны, 805 
майонеза; соль, зелень: = 


Приготовление: ветчину 
_зать кубиками. Сыр 
натереть на крупной 
төрке, | ‚ маринован-| 


Ингредиенты: 400г куриц И ООА Е | 
иИНЬ- 


нов, 2 репчатых лука, З картофе аа 
ких перца, 1 стл сливочного О 26 л- 
го вина, соль, перец черный м стл 
Приготовление: курицу натереть со ІЙ. 
ерцем. Обжарить в масле нарубленны а 


’ чатый лук, добавить очищенные, мелко н 
х ар 


НИТЬ курицу, обжа- 
со всех сторон на 
шемся масле и до- 

ьон. Через 15 


инут добавить сырой 


м Куклин Е.Ю., Октябрьск, Самар. Обл: 
' КУРИЦА С ЯБЛОКАМИ И СЫРОМ 


томата, 3-4 яблока; 2-релчатых лука, 3-4 стл | 


ДЫ, 3-4 стл масла. 2 
!риготовление: тушку курицы промыть, 
Разрезать на порции, уложить в посуду, до 
_ бавить масла, накрыть и готовить при полной 
нут Добавить томат, 
ОлОвые ложки воды, 
Й кольцами лук, |" 
очищенные от ко- 
“ВДЦ вины и по- 
ольками, тер- 


ол 


| орех, соль 


ЕЯ 
500 гкурицы, 
2 яйца, 
2 стл сливочного 
масла, : 
2 стл молока, 
2 стлмуки, 
жир, мускатный 


Отварное ку- 
риное мясо без | 
костей дважды | 
пропустить Чез 
рез мясорубку, 
добавить яичные 
желтки, моло- 
ко, растопленно 
масло, тертый 
мускатный орех 
соль, при необ? 
ходимости - МУКУ 


Пи аран 


вочного:масла, 14 л. лимонного ‘сока, ‘черн 
молотый перец, зелень. 


КАРТОФЕЛЬ _ 


|1 Правильно ва- ! ва 
рить картофель | хур ритьдо мягкости! Растопить сливочное масло» 
ею {2 7 добавить лимонный сок, молотый ч 
Следует, положить | реци этой смесью полить картофеле 
в кипящую воду и 
варить на умерен- | КАРТОФЕЛЬ ФРИ. 
ном огне, плот- 
но закрыв крыш- | 
кой. Много воды 
не следует нали- 
вать, вода должна 
лишь слегка. пок- 
рывать верхние | 
клубни. Если при 
варке картофеля | картофель по- { 
положить в воду | ловиной — оливково- 


ложку маргарина, | го. масла, осторожно 


то картофель сва- | распределить масло | 
рӣтсяібыстрее: | 


| по кусочкам. Печь 15 


Солить карто- | 
р минут. Перевернуть 
фель лучше всего У 


| картофель, сбрыз- д 
аа ее | нуть маслом, солью специями. Печь еще 15 мин 
минут до снятия | | Выложить картофель фри на бумажное полотенце, 
кастрюли с огня. чтобы удалить лишнее масло. 
Таким образом 
Удастся сохранить | Ч АМП 
вкартофеле боль- 
ше минеральных 
| солей, 
Картофельное 
пюре будет вкус- 
АД лучше если 


а" 
2090) 


Ингредиенты: 3-4 крупных картофеоаи 

л оливкового масла, соль, специи. - 
Приготовление: нагреть духовку до 220 

'230°С. Картофель нарезать на сред 


запекания. 
Взбрызнуть 


Шмелева А. Е., Волжский, Волгогр обл. 


Пюре из етае 


(Ива. 
ас 
ІЙ но | Е картофеля 
5 ела ото картофа 
рые пюрес мо- ее: | 
ал ‚и рубленным УШНЫм, волӣ 
Уга ир | добавить в него | | 


Н им луком, приправить. Подавать горячим с рас- | взбитый белок. 
сливочным маслом. | Старый ка 

| рто- 

Забелина Г.И:, Астрахань | Фель не потем- 
| неет при варке, 

ў | если добавить в 

Т е слиеты: 2 бублика, 2 крупные карто- | воду немного ук- 
елины, очищенные и порезанные на куски, | СУСа или молока. 
00 г соцветий цветной капусты, 50'г'сливоч- | Уксус можно за- 
масла, соль и черный молотый перец, | МЕНИТЬ лимона 
тертого сыра Чеддер, 2 чл порезанной | ной кислотой или 

Еи для украшения. | соком. 

Картаофельнуж- 

но чистить как 
можно тоньше, 
тк.  непосредс-| — 
твенно под ко- 
| журой сосредо- 
точена найбольз 
шая часть бел- 
ков, витаминов 
и минеральных 
солей - вещеста 


А картофельную ‹ смесь по бу 
мся сыром. Положить на противе 
разогретой до 200°С духовке 15-20 МИ" 
в ре 3 будет золотистой, а В ру, 


зе= 

— ва, которые д 
карт 

5 лают кар 

ое, полезным: 
ой. 

2 Молод 

аСТ е | 

т бликам, пог | тится» 


ЗАМЕТКУ . 


пост 


В память. ве- 
ликого постника, 
пророка Иоанна 
Крестителя ус- 
тановлен пост 
11 сентября. За- 
мечено, что наши | 
предки ни одного 
святого непочита- 


том, каксв. Иоанна 


св. Иоанна Крес- 
.| тителя и проводят 
его в строгом пос- 
те. В этот день ос- 
терегаются есть 
что-либо круглое, 


ту, так как, по ве- 
рованиюнародно- 
му, срубить в сей 
день кочан капус- 
ты - значит то же, 
что срубить голо- 
ВУ: Такженереша- 


| 
|. 
| 
1 
В 
| 
| 


‚Аллее 


Крестителя - глу- | 


боко чтут день 
памяти мучени- | 
ческой кончины 


например, капус- | 


ются употреблять | 


| солить и тушить до готовности. Перед подачей офо 
юттак строго пос- | 


“перца, 1 репчатый лук, 2 ст Ў, рас 
масла, Тстл пшеничной муки, 3 
пюре, 1/2 члтмина, соль. 

Приготовление: Риби 
нарезать, ‘об- 
жаритьнамас- 
ле, добавить 
томат-пюре и тмин. 
| Всыпать муку, пере- 
| мешать, влить немно- 
Ө) горячей воды, по- 


мить зеленью: На гарнир подать и ИЛИ 
жареный картофель. 


Чурай В. м. Энгельс. 
МЕДОВЫЕ ТРЕУГОЛЬНИЧКИ 


Ингредиенты: 7 ст манки, 1/2 СТМ 
растительного масла, 1 стводы, 1 
орехов или арахиса, ванилин. 

Приготовление: манку обжарить на-ма 
ле до светло-коричневого цвета. М 
и горячую воду соединить и провар МИ 
нут. Полученным:-сиропом`залӣть бжарен 
ную крупу, добавить рубленые орех 
лин, перемешатьи охладить. Перед подачей 
треугольничками. 


55 Ин 
Ф ЕТ 


З вареных. ер офелины | 3 
7 вареная морковь, 2 огурца, 1001 зеленого 


и ый 


ам и маслом, оставшимся от. шпрот 
мо солью. При подаче оформить зеленью. 
Ломзике,В., Жирновск. 
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ФТЕЛИ РЫБНЫЕ В ТОМАТЕ __^ 


зедиенты: 500г филе хека, 2 стл риса. л | 


ингреди' 
„епчатый лук, З.ст.л муки, 2 стл растительного. 


масла, 1 ст томатного соуса, чл хмели-су- 
ели, СОЛЬ. 
| Приготовление: филе хека вместе с пассе- 
рованным на масле луком дважды пропустить 
Через мясорубку. Полученную массу: развес- 
_ ти с небольшим количеством воды, посолить, 


порцию, запаниро-| 
хв муке, затем за- | 


|з 
в 


ой духовке 10—15 минут: 
‘с картофельным пюре, оформить зеленью. | 
Царева Т.Ю., Белгород 


ПОСТНЫЕ ФРИКАДЕЛЬКИ 


нгредиенты: 2 ст риса, 2 ст фасоли, 1 репча= 
ыйлук, 1 морковь, 1 болгарский перец, прибной 
оматный соус; кетчуп, соль; перец, карри: 1 2 

дойи дать 


Приготовление: фасоль залить во, 
ть. Воду слить, залить новой вод 
_ Тавить на огонь. Когда фасоль почти 08 
ду слить, фасоль остудить, воду невы 
арить рис, промыть. Морковь натереть 
> Мелко нарезать и обжарить на растительно 

ль прокрутить в мясорубке. Все смешать, 8 
ИЙИ 1/2 массы обжаренных овощей Вл Е 

Ще фасоли. Сформировать ФРИКӢДС 

С чный маслом прот 


ойип 


| знамя с крестом: 


арит н: 
ливать- 
КИ" 


Воздвижение 
Креста Господня = 
27 сентября. Этот 
день  напомина- 
ет о событии на 
Голгофе. Потому 
этот день нужно 
проводить в мо- 
литве и посте. 

Перед реша- 
ющей битвой на! 
Фламиниевой до- 
роге император 
Константин уви- 
дел на солнце лу- 
чезарный крест с| 
надписью: ‘«Сим|. 
побеждай!» Ночью 
во сне ему явил- | 
ся Иисус Христос 
и повелел изго- 
товить воинское 


Константин так 
и ‘сделал. Одер 
жав победу над 


аксенцием ИМ 
М прика 


я 


ит а ми тту у 
3 ныш ш 


! Все овощи и фрукты, ко- 
| личество которых указы- 
| вается в штуках, берутся 
| среднего размера. 
Стл -столовая ложка, ст - 
стакан, чл - чайная ложка. 
| СЛОЖНОСТЬ: 
| ПОВАРЕНОК. 
ПОВАР 
| ШЕФ-ПОВАР 
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«Импульс», 


г. Дзержинск, 


саа 


навахо вип 


Смородина черная 
Смородина красная 
Черника 
ВИ 


вт 


Клюква 


Малина 

Шиповник сухой Е 
Изюм | 
Яблоко 
с аааз 
Лимон 


Па 
| оны 
_ Лук ааа 
| 
| 
| 
А ра 


омат-пюре | 


т. 90 | 


|| Сельдерейкорень | - | 


Горох лущеный 


Горох не лущеный 


Крупа геркулес 


Крупа гречневая 


Крупа манная 


№ 
© 


Крупа перловая 


Крупа ячневая 


№ 
о 
о 


Мука картофельная 


Мука крупчатая 


я 
о 


У 
21 
© 
= 
98 


Мука пшеничная 


Перецгорошком 


5 
© 
(е) 


Перец красный 


н Перец красный 


№ 
= 
ум 
с 


Сахарная пудра 


Соль 


и 9 
я | м 


\ 
Д 


Сухари молотые 


Толокно 


В 


Толченые орехи 
Фасоль 

Чечевица 
Гвоздика молотая 
Гвоздика 
Горчица 


Какао 


ем ложки без верха: 2. При! 
содержание пряностей в ї г: 
перца - 30 горошин, душисто 
ца - 15 горошин, гвоздики. 
лаврового листа - ГШт. = 


006 с 


Уважаемые читатели! 
Редакция изданий Эрудит 
представляет очередной 

КР спецвыпуск газеты Мадам Каприз: 
и. «ЗАГОТОВКИ НА ЗИМУ» 
| КРУТИ БАНКИ ЛЕТОМ КУШАЙ ОВОЩИ ЗИМОЙ 
В НАШЕМ СПЕЦВЫПУСКЕ: 


| ОГРОМНОЕ КОЛИЧЕСТВО 
РЕЦЕПТОВ. 


ПРИПРАВЫ, ЗАПРАВКИ, Е 
КЕТЧУПЫ, ПЮРЕ, СОУСЫ, № 
САЛАТЫ, МАРИНАДЫ, 
ЗАКУСКИ, СОЛЕНЬЯ. 


В РУБРИКЕ «НА 
ЗАМЕТКУ»: 
КОНСЕРВИРОВАНИЕ, 
ТАРА, БОМБАЖ, 
ПАСТЕРИЗАЦИЯ, УКСУС. 


АЕЩЕ В НАШЕМ 1. 
ВЫПУСКЕ КОНКУРСЫ ДЛЯ |)! 
ЧИТАТЕЛЕЙ : 


блок 32 полосы газетный 4+4 
Стандарт пачки - 100 шт. Вес 1 экземпляра 24 гр. 


10900 “эрудит и Ко” Россия. 4 -12 
‚ 410009, г. (8452) 53-13-04, 55-09 
‚а Мельничная, д. 51/55, кв. 72. ' то Епопе/іах (5 


«/факс: (845-2) 53-1 3-04, 55-09-12 Е-тай: егиаќ@гепеі.ги 


нта. 


Помидорный рай.. 

ВКУСНЫЙ перан СРЕ 
Кабачки да баклажаны еро, 7-11 
Овощной калейдоскоп... ТО, 19 
Радуга салатов... сарае 
Полезная свекла... стр: 19-90, 
Заправки стр 04 
КМяСУ....:..... о... И СТрОооВ 
Заправки и закуски.......................стр. 94 
Хрустящая капустка...................... стр. 95-96 _ 
Заготовки без уксуса ................стр: 97-98 
С рисом 9 


 Трибочки..2..2.....2-1..:.-........--......61р. 30 


Соусы ар Зиа 
„Домашнее вино............................ СТР. 390 


мит 
я 


Конец лета — начало осени — са 
кая пора-накухнях. И не только пото 
на улице высокая температура, но ит 
что самое время пополнить погребк 1 
шими заготовками Ведь ароматные пом 

_ доры, сытные салаты, нежные перчики, 3 
правки — лучший помощник хозяйке! Что | 
эще так выручит, если неожиданно придут 
гости или-времени для приготовления з! 
куски на ужин совсем не осталось? Конеч- 
но, домашние заготовки! А капусточка... 
м-м-м... хрустящая, ароматная, да с драника- 

‘ами и(под водочку — что может быть вкуснее? 

х Но какпоступить, еслиўвасеще нет опыта 
в консервировании и закваске или опробован- 
ные за много лет рецепты не так интересны? 
Конечно же, обратиться за помощью к «Осен- 
ним рецептам заготовок». Опытчитателей, от- 

клики по рецептам — все было учтено при со- 
Ставлений спецвыпуска. В нем мы собралире- 
цепты самыхуникальных, лучшихи вкусныхза- 
готовок, которые наполнят зимний день аро- 
матом и радостью бархатного сезона. 


ХУ 


чз А, м: 


Помидорный рай 


выпуска 


В яблочном соке 


ха еее стерилизованные банкиуло- |} 
} овымытые красные помидоры иза- || 
лить на 5 мин. крутым кипятком. В кастрюлю |! 
налить свежеприготовленный яблочный сок „ 
(на каждую З-литровую банку 1,1 л сока) 
И добавить 1 ст.л. (с верхом) соли. 
С помидоров слить кипяток, положить в 
банки по 5 зубчиков чеснока и залить кипя- 
щим яблочным соком, сразу закатать. 


И помидоры, и сок получаются оченьвкус- 
ными. 


Любовь ТИХОНЕНКО, 
Шумиловский р-н. 


Варенье 
из помидоров с орехами 


1 кг зеленых помидоров, 1,3 кг сахара, 100-150 г ядер грецких 
орехов, 1,5 ст. воды. 

Мелкие зеленые помидоры (3-4 см в диаметре) вымыть и положить на 
2-3 часа в содовый раствор (20 гсоды на 1 лводы), снова вымыть и уло- 
ольшую кастрюлю или таз. Залить горячим сахарным сиропом, 
нные грецкие орехи и оставить на 4-6 часов. Затем до- 
варить 8-10 мин. Оставить еще на 4-6 часов, после че- | 
арить 10-15 мин. Разложить в стерилизо- ' 


жить в б 
добавить измельче 
вести до кипения и 
| го снова довести до кипения, в 


ить. | 
ванные банки, укупор Тамара ГРИГОРОВИЧ, | 
г. Гуково Ростовской обл. | 


«Зеленая находка» 


идоров, по 1 кг лука, моркови, сладкого перца, 
т Е я Б м 9%-ного уксуса и растительного масла, соль | 
200 г сах. з Е С - 


— по вкусу. зать полукольцами, луки перец нашинковать соломкой, | 
Помидоры наре Все сложить, добавить остальные ингредиен- 


терке. >>. Е А арт 
морковь рат ветна тер кипятить 15 мин., разложить в'стерилизованные 
ты, настоять Е г, 


банки, закатать. _ к. О ВЕ гар) Майя ЛЯДОВИЧ, 
В АР 2 `_ ст.Черноерковская Краснодар " 
о, 2 х 


| 


| ца, 1 ст.л. 9%-ного уксуса. 
1 


Добавитьчеснок, горький перец, 
соль, сахар, уксус и варитьеще 5 
мин. Массу протереть через си- 
то и варить 5 мин. Кетчуп раз- 
лить в стерилизованные банки, 
‚ закатать. 


Марина ВИДАКОВА, 
г. Новомосковск. 


5 кгпомидоров, по 1 ст. из- 
мельченного лука, сахара и 
ЕЗ 9%-ного уксуса, 1 ст.л. соли, 
П по 1 ч.л. черного перца, гвоз- 
) дики, горчичного семени, ку- 
сочек корицы, 0,5 ч.л. семян 
"сельдерея. 
| Нарезанные дольками поми- 
| доры вместе с измельченным лу- 
| ком потомить в кастрюльке под 
крышкой- Затем протереть че- 
рез сито. Полученный сок ува- 
| рить наполовину: Пряности по- 
|! ложить в марлевый мешочек и 
| опустить в кипящую массу. До- 
| бавить соль, сахар, уксус и ва- 

рить еще 5-7 мин. Пряности вы- 
нуть,а готовый кетчуп! разлить в 


бутылки и укупорить. 
С { 28 


ина ЧЕХОВСКАЯ, 


Помидор — ПОМОЩНИК 


4 ж ў ? 

ай продукт универсальный; и в макароны, ик мясу, 

г Чкои можно подавать. Думаете, все? А вот инет— тако 
с удовольствием будете есть просто с хлебом! 


] 
| х. Е слив без косточек, 2 кгпомидоров, 10 стручков сладкого! 
› 1,5 ст. сахара, 2 ст.л. соли, 200 гчеснока, стручок горького 


1 
| с 
| Сливы, помидоры, сладкий перец мелко нарезать, поварить 35-40 ми А 


СА, 
салат 
В мА 
«1оматный» 

Зкгбурыхпомидоров, 1 кгсл. 
кого перца, 1 кг моркови, 1 н: 
шинкованного лука, 1,5 ст. р 
тельного масла, 1,5 ст. 9%-ног 
суса, 1 ст. сахара, 3 ст.л. с 

Овощинарезать произвол 
лить растительным масло 
са; затем добавить уксу 
итушить 20-30 мин. по 
Разложить в стерилизо 
и закатать. з 


5 кг перца, 1 лво- 
ды, 1,5 ст. раститель- 
ного масла, 1,5 ст.л. 
9%-ного уксуса, 1,5 
Ст. сахара, 0,5 ст. со. 
ли, чеснок, петрушка 
— по вкусу. 

Перец без семян вы- 
мыть и нарезать доль- ча 
ками на З части, затем "№ 


опустить порциями в кипящий маринад и варить З мин. Сложить блан- р 
шированный перец в ‹ терилизованные банки, перекладывая слоями из- 


мельченного чеснока и петрушки. Залить маринадом, в котором варились › |= 
овощи и закатать. 


Елена ТРОФИМЧИК, 2 


Даже я — мужчина, настолько полюбил эту заготовку из перца, что Ш 
научился ее готовить! Очень вкусно, а главное — быстро! 


м 


АЛЫЙ» 
-” 17—438. 
5 кгсладкого перца очистить от семян, ошпарить кипятком и оставить і 

1-2 мин.). : И 

. (можно пробланшировать Е 
г. рок маринад из 0,5 л воды, 300 г 9%-ного уксуса, З00г і 5 
ного масла, 300 г сахара, 4 ст.л. соли. Все хорошо разме- 
т и довести до кипения, остудить. В каждый стручок перца положить 
с іа я арезанный большой зубчик чеснока. Сложить в кастрюлю 
гра е Сверху положить груз и оставить на сутки. Перецго-_ 

и залить ма э 


хранить в холодильнике. 
тов. Можно сложить его в банки и хр. ОА 


С капустой 


. осуду с водой, довести до кипе 
к ян, опуститьвп иг 
Перец очистить от ем нашинковать капусту и перемешать с натертой 
ния, достать, дать сарана Добавить по вкусу мелко нарубленные чес- | 
4 о 2 55. 
ной терке м А 
ее соль- и плотно уложить в стерилизованные л 
нок и лук, ю перец " та 
нцом вверх. Приготовить маринад: н 
ытым конного растительного масла, 200г 9 


-Зіст.л. меда, 
з 


_ Я очень люблю перец — свежий, в салатах, но самый лю 


Маринованный 


Сладкий красный перец перебрать, очиститьотсемяни бланшировать 
в кипящей воде 5 мин, остудить холодной водой. Затем плотно уложить в. 
поллитровые банки, добавить зубчик чеснока, З горошины душистого 
|| перца, лавровый листик, 3 ст.л. 9%-ного уксуса. Залить горячим рас: 
! | солом и стерилизовать банки 12 мин. ыы 
| н Для рассола: наіл воды — 1 ст.л. сахараи 1 ст.л. соли. 


Ирина КОШКИНА, 
г. Марьина Горка. 


Перец Б Рецепт 
«Пижон» 25 


3,5 кгсладкого перцавы- 


| яблоками, 


По З кгсладкого перца 
очистить от семян и варить в разрезать на четвертинки 
’ маринаде 15 мин. Сложить в Маринад: в каст 
| стерилизованные банки, за- воды, 1501 9% но тре сус; 
лить кипящим маринадом и пать 400 гсахараи 1с 
закатать: В кипящем маринаде пе 
Маринад: на 1 л воды — рить 4-5 мин., яблоки - 
0,5 ст. сахара, 1,5 ст.л. 70%- Разложить слоями в бан 
ной уксусной эссенции, 0,5 кипящим маринадом, з 
ст. растительного масла, 2 " т 
’ ст.л. соли. 


=) 


Ольга ФЕДОРОВА, 
п. Шарковщина Витебской обл. 


В томате 


| 
5 кгсладкого перца, 2,5 кгпомидоров, 2,5 ст. сахара, 2,5 ст.ра 
| тительного масла, 0,5 ст. соли, 300 г 9%-ного уксуса. 

| Помидоры.пропустить через мясорубку, вылить в кастрюлю и дове 
| 

|| 


і 


до кипения. Добавить соль, сахар, уксус, кипятить до растворения 
всыпать очищенный от семян, крупно нарезанный или целый пе е 
рить до мягкости. Вынуть его деревянной ложкой и плотно уложить 
| стые стерилизованные банки, залить томатом из кастрюли, зака 
НИ тать до остывания. 


і Натал 
ст. Ново-Пластуновская К 


Кабачки да баклажаны НР 


Е 


Хотите удивить родн 
ых и близких о У 3) | 
этот рецепт для вас! В моей сем ригинальной заготовкой? Тогда 


қ е кабачки заготавливаю 
СКОЛЬКО поколений, и всем очень нравится! ттакуже не- 


В яблочном соке 


Длязали = | 
ос вки — 1 ст. яблочного сока, 1 ст. воды, 1 ст. растительного › 
› < ст.л. сахара, 1 ст.л. соли, 5 зубчиков чеснока. 


Молодые кабачки очистить, промыть, нарезать соломкой, уложить в 
простерилизованную З-литровую банку. 


Приготовить заливку: в кастрюле соединить яблочный сок, раститель- | 
ное масло, воду, добавить натертый на мелкой терке чеснок, сахар, соль. 


| » 


ЕЕ 
т 


Все прокипятить 2-3 мин. Кипящим раствором залить кабачки и закатать в 
металлической крышкой. Перевернуть, укутать до остывания. | 8, 
Валерий ПОПОВ, (©) 

г. Минск. (6) 


Кабачки 
по-украински 


На литровую банку: 1,7 кг ка- 
| бачков, 15 г чеснока, пучок зе- 
| лени, 10 гсоли, 20 г сахара. 

Заливка: 200гводы, 100-120г 
| растительного масла, 60 г 

6%-ного уксуса. 

Нарезанные кружочками ка- 
бачки отварить 5-6 мин. в заливке. 
Уложить в банки, переслаивая чес- 
нокоми зеленью. Залить кипящей 
заливкой и закатать. ирина ДЯЧЕК, 


г. Гомель. Гес 


Баклажаны 
фаршированные 


б анчики «с сюрпризом» хороши как за= 
ь вкусно! Такие баклаж 
НЬ мне с праздничного стола кумы. 36 


РЕШЕТЕ ЭЕ 


| Баклажаны вымыть и 
разрезать вдоль (не на- 
Сквозь), не дорезая до кон- 
\ цов 2-3 см (как кармашки). 
' Проварить до мягкости в 
` рассоле (30 г соли на 1 л 
воды). Овощи должны быть 
покрыты жидкостью пол- 
ностью. Готовые выложить 
: на наклоненную деревян- 

ную дощечку, чтобы разрез 

оказался сбоку. На отварен- 
6) ные баклажаны положить 
©) 


27272 


а 


т 


тА 


небольшой груз и оставить 


( на 15-20 мин. для вытекания лишней жидкости. 

Еи Морковь натереть на крупной терке, лук мелко нарезать и отдельно об- 
© жарить в растительном масле, смешать, добавить мелко нарезанный (не. 
растертый ине пропущенный через пресс) чесноки (при желании) измелв- 
0 ченную зелень. Посолить по вкусу. Полученной смесью нафаршировать ба- 
|8} клажаны, перевязать ниткой и уложитьв эмалированную кастрюлю. Сверху 

. = прижать грузом. Если баклажаны не покроются жидкостью, долить остав- 
7 т). шийся от варки рассол. Оставить на З дня при комнатной температуре или 
А: К на неделю — в холодильнике: 

ре ат. Готовые баклажаны можно переложить в банку или оставить в кастрю- 


ПП ле. Залить сверху небольшим слоем растительного масла и хранить в хо- 
== лодильнике. 


Надежда ПОДЛЕСНАЯ, 
г. Жлобин Гомельской обл. 


на 


2 кг спелых мягких помидоров, 4 кг баклажанов, 800 г моркови, % ў 
150 глука, 800 грастительного масла, 60гсоли, 1 ч.л. готовой горчи- и 
цы, 0,5 ч.л. молотого красного перца, 5 горошин душистого перца. Е. 

Помидоры очистить от кожицы, нарезать и варить на медленном огне 
25-30 мин. Затем протереть массу через сито, добавить горчицу, красный 
! перец, перец горошком, соль, сахар и поварить еще 30-40 мин. 
р Баклажаны нарезать тонкими кружочками, луки морковь — соломкой 
| все отдельно друг от друга обжарить в растительном масле до золоту 
( чки. Лук смешать с морковью. е" 
| В р ованные банки до половины налить томатный сок, 
нить на 2/3 баклажанами, сверху положить лук с морковью и 
‚ усом до верха. ри” 
Бе И поллитровые банки 1,5 часа, литровые = 


} 
| 
{ 
| 
} 
| 


Очень люблю делать домашние заг 
^юсь коронным рецептом! 


к 


отовки и с удовольствием поде- 


кена БіЕРедних ан — 300 гчеснока, 10 стручков красного 
рца, 5 стручков красного жгучего перца, 1 ст. 6%-ного ' 
уксуса, 1 ст. растительного масла. 
Баклажаны вымыть, удалить плодоножки, нарезать кусочками по пол- | | 
сантиметра толщиной, посолить и оставить на 2 часа. Затем отжатьихи |! 
обжарить в растительном масле. Чеснок, сладкий и жгучий перец пропу- | 
стить через мясорубку, добавить уксус и варить 5 мин. | 
Обжаренные баклажаны сложить в стерилизованные банки и залить | 
этой смесью. Закатать и хранить в прохладном месте. 


Апна БЕЛЬСКАЯ, ® 
г. Гомель. | 


Е 


Для тех, кто любит остренькое — лучшей закуски не найти! 


5 кгбаклажанов, стручок горького перца, 8 шт. моркови, 200 гчес- | 
нока, 0,5 л растительного масла, 200 г 6%-ного уксуса. 
Рассол: 4 л воды, 4 ст.л. соли, 200г9%-ного уксуса. | 
Баклажаны вымыть, нарезать кру- і 
жочками, немного посолить, чтобы ^ 
вышла горечь, и поварить 5-6 мин: в ' 
рассоле. Приготовить овощную смесь. 
из пропущенных через мясорубку! 
горького перца, моркови и чеснока, _ 
добавить растительное масло и уксус, 
перемешать. В стерильные банки сло-_ 
-  житьпослойно баклажаны и овощную › 
|. смесь, пастеризовать литровые бан- | 
‚ ки20мин. и закатать. 


Светлана валахонова, | 


й 


икра» 


Е 5 
4 кгкабачков, 1 кг лука, З ст.л. соли, 

го уксуса, 

масло. 


4 ст.л. сахара, 3 ст.л 
р, Б 
головка чеснока, пучок зелени петрушки, ра 


Очистить кабачки от кожицы и семян. Нарезать крупными кубика! 

| обжарить до мягкости в масле. Остывшие обжаренные кабачки про ь. 
через мясорубку. Лук очистить, мелко нарезать и обжарить в масле. о 

щенный чеснок пропустить через чесночницу, петрушку мелко нарезать. | 

Все овощи перемешать, добавить соль, сахар, уксус, разложить в бан. 


ки. Стерилизовать в кипяшей воде поллитровые банки 15 мин. литровые | 
— 25 мин. Закатать. ў 


Антонина ПАНАСОВИЧ, 


1,5 кгпомидоров, 1 кгкабач- 
ков, 0,5 кг лука, 300 гчеснока. 

Помидоры и кабачки наре- 
зать кубиками, лук — тоненьки- 
ми полукольцами. Чеснок наре- 
зать мелко. Овощи смешать, до- 
бавить 1 ст.л. соли, 2 ст.л. са- 
хара, 100 грастительного мас- 
ла, измельченный стручок горь- 
кого перца. Довести до кипения 
иварить 10 мин. Разложить вбан- 


кии закатать. 
Ирина ЗАРОЧИНЦЕВА, 


г. Задонск Липецкой обл. 


«АССОРТИ» 

3 кг кабачков, З кг помидоров, по 1 кг моркови, сладкого 
’ илука, 5 ст.л. соли, 250 грастительного масла, 1 ст. сахара, 1 
70%-ной уксусной эссенции, разведенной в 200 гки ой в 
Овощи нарезать кубиками, а морковь натереть на крупні 

| перемешать, не добавляя уксуса, и выдержать 6-12 часов. 
| на огонь и кипятить 40-50 мин. В конце влить уксус. Горя 
"| жить в стерилизованные банки, закатать и укутать. 


с. Сидоренково 


«Ос 


250грас. 


чиков чеснока, 0,5 ч.л. 
молотого перца. 
Кабачки Очистить, на- 
тереть на крупной терке. 
Из масла, соуса, уксуса, 
соли, сахара и перца при- 
готовить маринад, залить 
им кабачковую массу и ва- 
рить 30 мин. За 5 мин. до 
готовности всыпать мел- 


ко нарезанный чеснок. Горячий салат разложить в стерилизованные бан- 
ки, закатать. 


ЕЗАРОТОВОКЕ 


БІ 


Завтрак из банки 


подаю на завтрак. 
трушки и 
ковицы, З моркови, корень пе 2 
алУ 3-4 стручка сладкого перца; поле 


щи (мор 
отв 


Наталья ГЛУШНЕВА, [5 

г. Новополоцк. |585 
у = 

«Дачный» - 

и 

5 кг кабачков почистить и нарезать мелкими кубиками, 1 кг лука — Ш 
кольцами, 1 кг моркови натереть на крупнойтерке, 1 кгсладкого перца Е 
нарезать кубиками (по желанию), 1 ст. сахара, 150 мл 9%-ного уксуса, 25 
г — по вкусу. [а 

масла, соль, пряности [2 
ные 45 мин. затем разложить в стерилизованные (@) 
Все смешать и варить у 8 
банки и закатать. оао 
г. Гомель || 


Эту закуску зимой часто 


: бачка, 
3-4 средних ка 
корень пастернака (если 2670). Зс 
жгучего перца, 6 средн ен | 
винка обжарить врастительном масле бавить 1 ст Рие бул ео А 
в накрупной терке), реа Д доба А ный було | 
вь нат. ерец, сахар — ых р у 
но и ль ом количестве вове заката итАЙЛО. 
ного д! азведенный в небольш личне банки и занк 
Т ОНИ зложить закуску в стерилизо 
а: 
мин. Затем р 


Овощной калей, 


Маринованная мо 


| Эта морковочка получается очень в 
обе щеки! 


Для заливки: 1 лводы, 50 гсоли, 50-100 гсахара, 1 ст.л. к. 
уксусной эссенции. Пряности: перец черный и душ , .70%- 
лавровый лист, корица. стый, 

Морковь тщательно вымыть, очистить. бланши 
| пящей, подсоленной воде. Затем охладить в холо, 

красивыми одинаковыми кусочками. Положитьна дно банокпряно 
жить морковь и залить горячим маринадом. Стерилизовать в 
де поллитровые банки 15-20 мин., литровые — 25-30 мин. 


Е, Ольга ВАСИЛЬЧЕ, к 
Е м. л Сверал 


Оковь. 


КУСНОЙ, а дети 


ровать 2-5 
дной воде и наре 


х. «ТЫКОВКах 


На З кг очи 

р -) немного недозр 
У тыквы — по 1л6° 
винного уксуса и 

Е; 1,5 кгсахара, цедр 
І мона, 10 шт. гвоздики 
20 горошин перца, ! 


О СЕННИЕЕРЕЧЕПТЕБЕ ЗАО ЦО ВО) Ке 


осуу я ст.л. соли, имбир 
мас А», вкусу. 

Ў у Прокипятить 
консервиро ДЯ воду. сахар, цедру лима 


} на и пряности (все 
Стручки спаржевой фасоли вымыть, обре- сте) 15 мин. Добав 


зать хвостики, бланшировать 5 мин., Уложитьв резанную тыкву и ки 
стерилизованные банки и залить кипящим ма-  титьна слабом огне, й 
ринадом. Стерилизовать поллитровые банки25 куски не станут 
мин., литровые — 30 мин,, закатать. и блестящими. Накр 


Маринад: на 1 л воды — 1 стл. соли, иоставитьна ночь. — 
‹ Тч.л. 9%-ного уксуса. Затем тыкву ра: 


еред подачей маринад слить, фасоль жить в банки. 
а кипятить, пока он 


пустить лук, морковь, залить 
иъханой с майонезом. Мож- 
ИВыатертым сыром и - в 


я ЧИСЛОВА, 
Бобруйск. 


99; 


На 6-7 600-граммо- 
вых банок: 4 кг зеленых 
помидоров, 1 кг лука, _ 
1 кг моркови, 1 кг слад- 
кого перца, 100 г соли, ' 
300 г сахара, 150 г рас- 
тительного масла, 100 г 
9%-ного уксуса. 
т Помидоры и перец на- 
< резать дольками, лук на- 
шинковать полукольца- 
ми. Морковь натереть на 
крупной терке. Посолить 
јенної Этот салат готовится из баклажанов, а по и оставить овощи на 6 ча- 


ЕЗЛТОТОВОТ 


] ; солен _ сов. Затем добавить са- Я 
бл Е СУ Бает соленыс грибы. По хар, масло, уксус, поста- Е 
нот пробуйте приготовить — очень вкусно. 207 ое 
вод» Баклажаны нарезать кубиками, посо- кипенияи кипятить 20 мин. м 
раж лить и оставить на ночь. Затем сок слить и Кипящий салат: Е & | 
Дик, промыть овощи несколько раз. Отжать, обжа- в стерилизованные 28 аў р 
ца, ! | рить в большом количестве растительного ки под самую крес а: = | 
10 масла и горячими закатать в банки. Зимой катать, нестерилизуяи пе Е — 
ать салат, добавляя ревернуть: \ № | 
на их основе чаа дел р оилиппова |а з 
а. по вкусу лук и уксус. Вера НИГИАТУЛЛИНА. с. Троицкое Воронежской обл. © 4 
е ной пасте 
Ь | 
19) к. а: мидоры. Приходится'что- 
у е вызревают по : д 
А Е орнй голу нас н обы закатывать салаты на зиму. И при 
“то придумывать им взамен, чт 


Аумали — вместо помидоров используем томатную пасту. По вкусу 


салаты получаются не хуже. 


с 
З кг кабачков вымыть, почи 


т ок горького пер ; 
5 стручков сладкого перца, Бу 1 ст. растительного масла, 


о = 
РЕ Рнерез мясорубку Р? томатной пасты, 100г Е уу 
и, сахар — по ВКУСУ У стерилизованные банки атат 
30-40 мин. разложить Татьяна ЕВСТ) 
Е : ‘с. Николаевка Во 


УУХ 


Е 


27255227272 


Баклажаны или молодые кабачки нарезать кружочками 
Обжарить в растительном масле. Вымытый 
перец с семенами тоже обжарить в растител 
В литровую банку укладывать слоями: кабачки или баклажан 
но ито, и другое), перец, зубки чеснока, веточки зелени, нар 
кружочками морковь и помидоры. Сверху всыпать 2 ч 


„Л. солии. 
1 ч.л. 70%-ной уксусной эссенции. Залить кипятком, стерилизов. 
мин. , закатать. 


‚но не очищенні 
ьном масле. 


Наталья ФОМИ 
с. Ленино Р 


77 


З кгкапусты, 1 кгпомидоров, 1 кглука, 0,5 кг моркови, 0,5 кг 
кого перца, 400 г растительного масла, 3/4 ст. 9%-ного уксуса 


<= добавить соль, сахар, растительное масло и кипятить 10 мин. В кон 
=, бавить уксус. Разложить в стерилизованные банки и закатать. 


7 


Нина СТАРИКОВ, 
г. Челяби 


Сварить 0,5 лфасоли. В 1 ‚5 л томатного сока 20 мин. потушить! 
тертую на крупной терке морковь (1кг). Добавить фасоль, 100 гсаха 
сольпо вкусу, 1 ч.л. 70%-ной уксусной эссенции, 100гра я 

| го масла и все проварить в течение 5 мин. Затем всыпать 1 кг 
’ перца, нарезанного соломкой, варить еще 15 мин., опустить голо 


нокаи проварить еще 5 мин. Разложить в банки и закатать. 


Удобно, ВЗ 


УКИНУ открыть. Он очень ценӣтся в моей семье! 


г< 
ГВ. 
9) 


Геге у 
ГИСОВЫЙ 


3 кг зеленых поми 
доров, 2 кг 
го соуса, 0,5 л растительного алев 2 кг лука, 0,5 л томатно- 
— по вкусу. 1,5 ст. отваренного риса, соль 
Помидоры 
| лук ва рпа: кубиками, морковь натереть на крупной терке 

аи льцами. Добавить соус, масло, рис и соль. Хорошо пере- 

тушить час. Горячий салат разложить в стерилизованные бан- 
ки, закатать. 


Елена ЗАНЦЕВИЧ, 
д. Великая Гать Брестской обл. 


Это очень простой способ, я им пользуюсь уже лет 15. ЗИМОЙ ОТ- 


кроешь баночку, заправишь салат майонез 
маслом — и как будто только с грядки свежи 


крошили. 

Соотношение помидоров, Сл 
трению. Помидоры нарезать доль 
резанную зелень петрушки и УК 
рец, посолить по вкусу. Разложит 
ями), накрыть стерилизованными крышками и 

’  Катать и хранить в холоде: 


«СЛОИСТЫЙ» 


2 Произвольное нарезатьи 
ество помидоров, лука, огурцов нареза` 
ую ами. Добавить? зубчикачеснока, 2ч.л.с 
(без 204 2 ст.л. растит ельного масла. Все залить 
з ого уксуса, стерилизовать 5 МИН ‚закат 


е овощи в салатик по- 


адкого перца изелени 
ками (лучше покрупнее). Добавить на- 


ь в стерилизованные банки (можно сло- 
стерилизовать 30 мин., за- 


УЧЕНОЕ] 


ом или растительным › 


— посвоемуусмо- | 


ропа, нарезанный соломкой сладкий пе- | 


Татьяна ЕГИНА, | 


а работу на обед! 


5) 


РЕШЕТЕ! 


ОСЕННИЕ 


УЛО 


0) 


ЕЗ 


РЕЩЕНТЬЕ 


ОСЕННИЕ 


‚ тертую на крупной те 
щи в большую кастрюлю илит: 
перемешать. Варить на слаб 


тоя - 


1,5 лтом; 
й уксусной 
черный перец. 


ольцами, все 

до кипения. В 0,5 ст. воды раз. 
т. Положить лавровый лист, пе- 
масло, поварить еще 10 мин. 0- 
е банки, закатать. 


1,5 кг сладкого перца, 1,5 кг моркови, 1 ‚5 кглука, 
го сока, 1 ст. растительного масла, 1 ч.л. 70%-но 
ции, 2 ст.л. соли, 1 ст. сахара, лавровый листик, 
рошком — по вкусу. 

Морковь натереть натерке, лук и перец нарезать к 
мешать и залить томатным соком. Довести 
вести эссенцию, влить в закипевший сала 
рецгорошком, соль, влить растительное 
рячий салат разложить в стерилизованнь 


Зоя ЧЕРКАС, 
2. Минск 


ЭЗЭФЕ зд 


ПоЗкгкрасных помидо 


ров и капусты, по 1 кгморкови илука, 1007 
соли, 100г9%-ного уксу 


са, 1 ст. сахара, 0,5 л растительного мас- 


Помидоры нарезать дольками, добавить нашинкованную капусту, н: 
рке морковь и мелко нарезанный лук. Сложить 0605 
аз, добавить остальные продукты и хорошо 


ом огне час, разложить в стерил 
банки, закатать. 


«Воспомин 


На дно литровой банки по, 
динь . Затем слоями н 
И и м 


ание о лете» 
ложить лавровый листи листче 
арезанные колечками огурцы и луки 
ы. Залить маринадом и стерилизовать 


Е [4 
И 


На 1л воды — 1 ст.л. соли, по 2 ст.л. 
‚Вскипятить, добавить 1 ст.л. 9%- 


Кл Бенс» 


бачк 

Ов п 
ладкого пе ПУщенных через мясо 
ейски». Дд бави ‚ 5 шт. моркови 


Сложить в таз 5 л ка 
резанных 5 стручков с 
ке для салатов «по-кор 


о 
томатного соуса и сахара, 1 ст АВИТЬПО 1 ст. расти 
А ТАНИЯ тушить на среднем он и, 0,5 ст. 9%- 
нока, пропущенного через чесноц: © 30 МИН. Затем д 


рилизованные банки, закатать 


Татьяна ИВАНОВ, А, 
п. Дружный Минской обл. 


«Ассорти » 


Ио 5 = зелена помидоров, 1,5 кг лука, З кг красного 
) Я . ьного масла, 1,5 ст. 9%-ного уксуса, | 
лавровый лист, перец черныйи душистый. ! 
Капусту нарезатьи перетереть с солью, затем нарезать остальные ово- | 
щи и хорошо перемешать с уксусом, пряностями и растительным маслом. | 
Все разложить в поллитровые банки по плечики (получится 14 банок). Сте- 
рилизовать 20-30 мин. Чтобы салатне был сухим, перед закаткой можнодо- _ 


лить в банки крутой кипяток. Закатать, перевернуть до полного остывания. 
Наталья ДОБРИЯН, 
г. Слоним. 


Из красных помидоров _ 


гл. растительного масла и уложить наре- 
занные кольцами луки помидоры. Слой слегка придавитьи «ПКО Е 
3 пать „Л. 
шки и укропа. Сверхунасы 
соч еленью петру оя 
ин ны И 2 ч.л. 9%-ного уксуса. Затем зир ока 
" т 
стерилизовать 20 мин. Закатать, перевернуть и укутать д 


Е< 


РБ 


9, 


ОСЕННИЕ 


В литровую банку налить 2 ч 


Ольга 
г. Могилев. 


осальный» 


И 


По этому универсальному рецепту можно заготовить салау. 
Ца, томатов, кабачков, цветной капусты, патиссонов, КИ 


На 5 кговощей — 4 л воды, 0,5 л 6%-ного уксуса, 2 ст. 


раститель. ‹ 


ного масла, 2 ст. сахара, 4 ст.л. соли, лавровый лист, гвоздика, пе. рё 
рец, чеснок (во все, кроме капусты). 4 ЛУ 
Маринад прокипятить, положить в него нарезанные овощи и бланширо- сл 
вать 3-5 мин. Горячим разложить в подготовленные банки. Не раскладывать ОЕ 
слишком плотно, оставив место для заливки. ва 
Если после раскладки салата в банки останется лишняя жидкость, по- мі 
ложить в нее еще овощей и повторить процесс. 
Салат получается очень вкусный, сладковатый. Это одна из мойх самых 97 
любимых заготовок, особенно перца. 
Ольга ЗАБЕЖАЛОВА. 
Сложить в две З-литровые банки помидоры, огурцы, половинки слад: 
=: кого перца, кусочки капусты, моркови, чеснок. Залить кипятком на 10 ры 
| мин. Воду слить, довести до кипения и приготовить маринад, добавив 
== Эст.л. сахара, З ст.л. соли, З неполные ч.л. лимонной кислоты. За- р 
’ лить в банки, закатать, укутать. 
| Анжела ВОРОБЬЕВА, 
} гг.Могилев. Ё 


2 кгогурцов, 2 кгпомидоров (зеленых или розовых), 2 кгзеленого 

‚ сладкого перца, 2 кгбелокочанной капусты, 2 кглука, 20горошин дуг 

’ шистого перца, 20 зерен горчицы, 20 лавровых листиков, 400 грас-_ 

тительного масла, 200 г соли, 2-3 ч.л. 70%-ной уксусной эссенции: 

Очищенные овощи нарезать, смешать, добавить пряности, соль И Э 

енцию. Растительное масло прокипятить, охладить и влить к овощам 
ожить салат в банки, залитывыделившимся дстерил 


дай 


мин. и закатать. 


Хранить закуску можно 2-3 го 


очень быстро. да, но в нашей семье она расходится 


Изабелла ШПИНЕВА, 
г. Калининград. 


ЭТАКА 
эй му » 


З кг свеклы, З кг моркови, З кг по- 
мидоров, З кг лука, 6 ст. замоченной 
фасоли, 1,5 ст. растительного масла, 
1,5 ст. сахара, 1,5 ст. 9%-ного уксуса, 
90 гсоли, 750г воды. 

Свеклу и морковь натереть на крупг 
ной терке, помидоры нарезать кружоч- 
ками, лук — кольцами. Все сложить втаз, 
‘влить воду, растительное масло, уксус, 
всыпать фасоль, сахар, соль и тушить, | 
помешивая, Зчаса. Горячим разложитьв 


стерилизованные банки, закатать. 
Наталья ПАПРУГА, 
юковичи Могилевской обл. | 


аша подсказка 
Обычно овощи заса- 
ивают или заквашивают 
кадках, бидонах, баках, 


г. Кост 


Свекла пользь 
«Двойной удар» 


Это действительно двойной удар витаминов. 
Свеклу сварить в кожуре, залить холодной водой, чтобы ле 


гче было к 1 


очистить. Уложить, если нужно, разрезав, в стерилизованные З-литрорў 
банки по плечики, добавить З ст.л. солии 4 ст.л. сахараи по лук 
скороварку с яблочным соком. Когда банка заполнится соком СИ о у 
антоновки), пастеризовать ее 20 мин., закрыть полиэтиленовой О ! 
Можно не переворачивать. Холодники зимой получаются обалденные, да мен 
ив борщ я добавляю 5-6 ст. л. «живого» сока. лож 
Ольга КОВАЛЕВСКАЯ, г. Витебск, кры 
== | 
тор» № 
я Е 


Зимой из такого салата получается превес 
ходный борщ — густой, насыщенный аро- 
матами лета 


} 2 кгсвеклы, 1 кгсладкого перца, 1 кглука, 1 кгкрасныхпомидо-_ 
‚ ров, чеснок, соль, перец горошком — по вкусу, растительное мас- 
ло. 

Лук и сладкий перец нарезать соломкой, обжарить в растительном 
масле до полуготовности. Помидоры; пропущенные через мясорубку, И 
’ натертую на крупной терке свеклу потушить час, помешивая: Затем до- 
бавить лук, сладкий перец, измельченный чеснок, соль и перец. Тушить 
5-10 мин. В горячем виде разложить в стерилизованные банки, закатать, 


укутать. 
Я Нина ФИЛИППОВА 
г. Рославль Смоленской 25 | 


Р ВАК 


_ пезавовокеелни 


1 кгсладкогоперца, 1 кг 
лука, 1 кгморкови, 600 гп 
укропа. 

Все овощи нарезать очень ме 
мешать с 1 кг соли. Полученную массу раз- 
ложить в банки и закрыть пластмассовыми 
крышками, хранить в холоде. 

При добавлении заправки в борщ или 


другие супы солить не надо, это сделает за- 
правка. 


етрушкии 600г 


лко и пере- 


Марина ЕВСЕЕВА, 
г. Мозырь. 


4 
і 


| 
ув 
По 1кгл 
соли. 2 
Измельчить лук, морковь, пар 21и 
Плотно уложить в чистые банки, 
ставить в прохладное место. 
 Пакая заправка удо 
И супы с нею получаются 
не нужно думать, где доста 
$. р е 


намно 


и моркови, 0,5 кг сладкого перца, пучокукропа, 2 ст. 
ука ғ 


иукроп, посыпать солью, перемога 
ыть полиэтиленовыми крышками, п 


ЛЬОНЫ | 
мой для приготовленияпервых блюд- Зу 
в го вкуснее, чем со свежими коре 


01127 свежие овощи в морозы: т И кая, | 
2. Голая Пристань Херсонской 


9 
квашении и соле- ( 
нии нельзя приме- 
нять посуду из же-_ 
леза, алюминия, 
меди, луженуюили | |} 
оцинкованную. Но- ! и: 
жи, вилки и лож- 
ки должны быть из 
нержавеющей ста- 
ЛИ. гону 


ями, и 


обл. | 


око) =Хел- 


Е 


ЕЗА 


РЕШЕН 


в 
1 

я 

| 

| 
{ 


| 


ОСЕННИЕ 


З кг спелых поми- 
доров, 3 кг сладкого 
перца, 1 кг моркови, 
1 кглука, 0,5 л расти- 
тельного масла, 2 ст. 
острого томатного 
соуса, 1 ст. сахара, 
З ст.л. соли, перец 
— по вкусу. 

Морковь натереть 
на крупной терке, лук 
нарезать кольцами. 
Смешать и слегка об- 
жаритьв растительном 
масле. Помидоры про- 
пустить через мясо- 
рубку, перец нарезать 
соломкой (не очень 
мелко). Все смешать, 
посолить, поперчить и 
варить 2 часа. За 15- 
20 мин. до окончания 
варки добавить соус и 
сахар. Разложить го- 
рячим в стерилизован- 


ные банки, закатать. 
Мария ШУРХОВЕЦКАЯ, 
г. Гомель. 


но меньше), 0,5 л растительного масла, соль — по вкусу. = 
Все пропуститьчерез мясорубку. Кипятить полученную массу на 

огне 30-40 мин. Не выключая огонь, разложить закуску в сте 

банки, закатать, перевернуть вверх дном до остываний оа 


| 
к. 


ко! 


1 ису туа 


ат» 


300 гчеснока, 40 стручков красного слад- 
кого перца, 1,5 лтоматного сока, 250г9%-но 
го уксуса, 0,5 л растительного масла, 1 ст.л. 
соли, 1 ст.л. сахара. ў 

Перец нарезать кубиками, залить томат 


соком, добавить мелко нарубленный чеснок, 60 
сахар, растительное масло и уксус. Варить 15: 


мин., разложить в стерилизованные банки 
катать. ] 


Ларса Ф. 
с. Троицкое Ворон 


ская» 


ша подсказка 
сли на банках с заготовка- 
из помидоров — томатном 
ке, пюре, маринованных т0- 
= вздулись крышки, не 
ивайтесь. Содержимое _ 
‹ ь в кастрюлю и, . 


По 1 кгяблок, моркови, красного сладкого перца, 4 стручка горь- 
кого перца, З кг помидоров, 200 г чеснока, 1 ст.л. сахара, 5 ч.л. со- 


ли, 0,5 ст. растительного мас- 
ла, 150 г9%-ного уксуса. 
Овощи (без чеснока) пропу- 
ститьчерез мясорубку, варить на 
слабом огне час, остудить. До- 
бавить соль, сахар, масло, уксус, 
пропущенный через чесночницу 
чеснок. Разложить в стерилизо- 
ванные банки и закатать (можно 
закрыть полиэтиленовыми крыш- 


ками и хранить в холодильнике). 
Екатерина ШЕСТАК, 


г. Борисов. 


2,5 кг помидоров, 1 кг мор- 
кови, 1 кг сладкого перца, 
1 кг яблок (очищенных от ко- 
жицы), 100 г горького струч- 
кового перца, 100 г чеснока, 
1 ст. 9%-ного уксуса, 1 ст. са- 
хара, 1 ст. растительного мас- 
ла, 60 г соли. 

Помидоры, сладкий перец, 
морковь и яблоки пропустить че- 
рез мясорубкуи варить на медлен- 
ном огне в эмалированной посуде 
час, помешивая. Снять с огня, до- | 
бавить уксус, сахар, растительное | 
масло, соль, пропущенный через | 
чесночницу чеснок и измельчен- и 
ный горький перец. Все переме- і | 
шать и разложить в стерилизо- 
ванные поллитровые банки. Сте 
рилизовать 10 мин. и закатать мет | 


| ньо 


КЕ 


| 


Уи ото ее 
това 


=) 


< < \ 


Такая заготовка хороша тем, что ово 


р у щи не п 
ной тепловой обработки, Роходят предварит 


а значит, сохраняют РС 
Все свои полез 


1 М Свойства, 
{ ВН На 1 кг моркови — 1 кг помидоров, 1 ав 
} | о г укропа, 300 гзелени петрушки: 800 ОМИ ў сладкого р. н 
М К! лорковь натереть на крупной терке. ме е > е. з 
і | кий перец, луки С нь. ма зи Б рат нарегаа помидоры, С > м 
№ у Є Добавить соль, перемешать, разложить у 
закрыть крышками и хранить в прохладном месте. в бани й) 
Татьяна С. ТАРОВОЙТОВА, д4 
х о К р Қ 2. Мозырь, 
Хороши мои закусочки! Особенно к мясным блюдам, р 
м! 
тє 
Е п) 
По 1 кгкапусты, моркови, ре 
помидоров, огурцов, лука, - п 
0,5 кг сладкого перца, 300г пл 
укропа, 300 г растительного 
масла, 12 ст.л. 9%-ногоук- | 
суса, соль — по вкусу. 
Овощи и зелень нарезать, 
перемешать с солью, расти- | 
тельным маслом и уксусом, | Е. 
разложить в чистые 700-грам- | 
мовые банки, накрыть метал- | 
лическими крышками (безірез _ СЕ 
зинок) и поставить в духовку На рє 
час. Затем вложить резинкий _ > 
закатать. ай нс 
Выход — 8 банок. 
„7 ®.. | іЯ» 
З кг помидоров, 1,5 кгсладкого перца, 0,5 ст. растительного у 
ла, 1 ст.л. сахара, 300-400 г чеснока, 5-8 стручков горького 4 
Помидоры и перец (сладкий и горький) пропустить через мясор) ва 


ЕЕ ‚ Соль и варить на небольшом огне 2-2,5 Часа 5 
куски. Закатать мясорубку чеснок положить за 30 мин. до ГОТОВН 
| р н Е». р Ра, 


З получается очень вкусная, разноцветная и всегда первой 
с праздничного стола! 


го 
И 
2 кг капусты, 1 кг зеле- 
ў ного сладкого перца, 2 кг 
зеленых помидоров, 1 кг 
ў моркови, 600 г зелени пе- 
] трушки. 
Рассол: на 7 л воды — 
450 гсоли. 


Капусту нашинковать, пе- 

рец наколоть в 2-3-х местах, 

} морковь натереть на крупной 
терке, зелень измельчить, Ка- 

пусту, морковь и зелень пе- 

] ремешать и плотно уложить в 
подготовленную тару, перекладывая слоями зеленых помидорови целыми 


плодами перца. Положить кружок и гнет. Залить рассолом. 
Ирина БОБРОВСКАЯ, 


п. Красная Заря Орловской обл. 


а б 


У 10 кгнашинкованной капусты, 300 г моркови, 300 гсвеклы, 300г 
Ў тыквы, 300 г клюквы, 200 г корня хрена, 0,5 кгяблок. 
г. Рассол: 4 л воды, 1 ст. крупной соли, 0,5 ст. сахара. 


: Капусту сложить в таз, добавить натертые на крупной терке морковь, с 
9 свеклу, тыкву, корень хрена, нарезанные дольками яблоки, клюкву. Все пе- (@ 
А ; ремешать, залить остуженным рассолом. Положить кружок, на него — груз» |! 
А З Рассол должен покрывать капусту полностью. Через 5 дней капусту мож- | | 
но пробовать. | 
: Алла ЖАЛНЕРОВСКАЯ, 


г. Витебск. | 


Капусту нарезать крупными кубиками, отварить в течение 5-7 мин. и | 
И на дуршлаг. Затем плотно уложить ее в банки, залить кипящим ! |і 
ги стерилизовать З-литровые банки 15-20 мин. Закатать метал- ||! 


ми крышками. 
на 3-литровую банку капусты: 1 лводы, 1 20гсахара, 80 г: 


6%-ного уксуса- "ИГУН 


697 


Іоловинками» 


Пре Апочитаю квасить капусту половинками или крупными 
ПОХ Кольку в ней сохраняется примерно в 1 ,5-9 раза больш х 
нов, чем в шинкованной. 


8 кг капусты, по 100 гчес- 
нока и корня хрена, 50-100 г 
зелени петрушки, 300 гсвеклы 
(или 3-4 шт. красного сладко- 
го перца). 

Зачищенные добела качаны 
разрезать пополам. Очищенную 
свеклу нарезать крупными куби- , } "и 
ками. Сложить все в эмалированное ведро, пересыпая измельченным чес 
ноком, натертым на крупной терке хреном, мелко нарубленной петрушк 
и залить холодным маринадом: вскипятить 4 л воды с 20ч.л. солии1 
сахара. Выдержать капусту двое суток при комнатной температуре, зате 
поставить в холодильник на 5 дней. После этого капуста готова! 

Иван ЯКИ! 
п. Лошница Минско 


гвоздику, перец горошком. Затем укладывать слоями красные пом №” 

ры и нарезанную кубиками белокочанную капусту. Залитьна 10-15 МИН 

кипятком, затем слить и приготовить на этой воде рассол. | 
На 3-литровую банку — 1,2 л воды, 1,5 ст.л. с верхом саха 


| 
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ЭЕ 
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ра, к Е 
| ст.л. без верха соли. Рассол закипятить, влить в банку, добавить йо 
| 6%-ного уксуса и закатать. 


с. Песчанокопское Росто 
М) По-польски 
‚10 кг о 500 г моркови, 100 г зелени 
ии Ес натереть на крупной терке, укроп мелі 


р подготовленные компоне 


делиться любимыми рецептами. 


Баклажаны в томате 


Все продукты — в про- 

извольных пропорциях. 
Баклажаны вымытьи, 

удалив кончики, нарезать 
кружочками толщиной 1 
см. Уложить слоями в эма- 
лированную кастрюлю или 
таз, пересыпая каждый 
солью, поставить неболь- 
шой гнет на 3-4 часа. 

Приготовить заливку 
(она должна получиться 
жидкой): измельченный 
луки натертую на крупной 
терке морковь обжарить 
в растительном масле, 
добавить пропущенные 
через мясорубку спелые красные помидоры, пропущенный через чес- 
ночницу чеснок, сахар — по вкусу, вскипятить. Баклажаны отжать, об- 
жарить в растительном масле до румяной корочки с двух сторон, плотно 
уложить в стерилизованные банки, залить заливкой по плечики, накрыть 
крышками. Стерилизовать 10-15 мин., закатать, перевернуть. 


Лечо 


1,5 кгкрасных помидоров пропустить через мясорубку, головкучес- 
нока — через чесночницу, 2-3 моркови натереть на крупной терке, пере- 
мешать с томатной массой, добавить 1 ст.л. с верхом соли, 1 ст.л. без 
верха сахара, довести до кипения. После этого опустить 1,8 кгнарезан- 


ного соломкой и очищенного от семян сладкого перца, влить 0,5 ст. рас- | 
тительного масла. Варить с момента закипания 15 мин., разложить в го-_ 


рячие стерилизованные банки, закатать, перевернуть. 


г. Златоуст. 


Людмила ЩЕРБАНЬ, | 


Япредпочитаю консервировать овощи на зиму без уксуса. Хочупо- | 


Помидоры 


Средние красные и 
желтые помидоры про- 
мыть, наколоть спичкой в 
трех местах (чтобы не об- 
лезла кожица), проблан- 
шировать, опустив в ки- 
пящую воду З раза, и уло- 
жить в стерилизованные 
банки. В З-литровую банку 
добавить З ст.л. соли, 4 
ст.л. сахара, пропустить 
черезчесночницу 3-4 зуб- 
чика чеснока, залить ки- 
пятком и выдержать до тен РНЕ БУ 


у 


остывания. Рассол слить, прокипятить, вновь залить им помидоры и за- 
катать. Ни приправ, ни уксуса не надо! Помидоры потом можно естьсо › 
сметаной, а рассол использовать при варке борщей. Пропорции данына 
З-литровую банку. . | 
Ольга КОВАЛЕВСКАЯ, — 
г. Витебск. | 


Голубцы, Е. 
фаршированные овощами №8 


На 10 поллитровых банок — З кг белокочанной капусты, 3,5 КЕМОр: 
кови, 350 г кореньев петрушки и сельдерея, по 85 гих зелени, 600г 


{или 2,5 кгпомидоров. 


Фарш. Лук мелко нарезать, обжарить до золотистого цвета. Корё 
нарезать и обжарить в растительном масле. Добавить измельченную 

‚ лень. Все посолить (40 г соли) и перемешать. в. 
’° Листья капусты бланшировать 3-5 мин. и сразуже охладить в Холов 
воде: Завернутьв них фарш. До укладки в банки хранить в эмалӣ 
кастрюле. : 

Соус. Нарезанные помидоры довести до кипения, протеретьче} 


| то, уварить на 1/3 объема, добавить сахар, молотый перец. За Е 
до конца варки добавить 60 г соли. 


В поллитровые банки А и (9 
БӘЈ уложить гол и залить горячим 
 усом. Стерилизовать по, убцы р 


ллитровые банки 1,5 часа, не допуска! 
Затем сразу закатать и перевернуть. Р 


Н 
у 


- 


= 


ЭА мт Р г 
Сала ГОВО НОИ 


2 У. В. | 


{ 


| и 2 ст. риса, по 1 кг лука и моркови, З кг красных помидоров, | 
10 стручков сладкого перца, 0,5 л растительного масла, 3 ст.л. 6%- 
ного уксуса, 3 ст.л. соли, 1 ст. сахара. 

'Риспромыть и отварить в течение 5 мин. Лук, помидоры иперецнаре- 
зать кубиками, морковь натереть на крупной терке. Перемешать все ком- 
поненты, добавить соль, сахар, масло, уксус и тушить на слабом огне 40-50 
мин. Разложить в стерилизованные банки, закатать. . 

Можно есть холодным или слегка разогреть. Вкус необыкновенный! 


Наталья ЛЕВИНА, 
г. Ногинск Московской обл. 


По 5 кгкрасного сладкого перца 
ипомидоров, 0,5 кгриса, 2 кглука, 
200 гчеснока, 1 ст. растительного 

Н масла, З пучка зелени петрушки и 
’ укропа, соль и перец — по вкусу. 

Очищенный от семян перец на- 
резать кубиками, помидоры и чес- 
нок пропустить через мясорубку, из- $ 
мельченный лук обжарить в масле, все перемешать, добавить мелко ру- 
бленную зелень, соль и перец. Сложить в кастрюлю, довести до кипения, 
всыпать промытый рис, варить до полуготовности. Разложитьв банки, сте- 
рилизовать 45 мин., закатать. 


Ира КАБАСОВА, 
г.Беслан. ($ 


Сложить в две З-литровые | 
банки помидоры, огурцы, по- 
ловинки сладкого перца, ку- 
сочки капусты, моркови, чес- 
нок. Залить кипятком на 10 мин. н | 
Воду слить, довести до кипения | 
и приготовить маринад, добавив | 
9 ст.л. сахара, З ст.л. соли, З 
‚ неполные ч.л. лимонной кис 
лоты. Залить в банки, закатать 

укутать. " Ей: 


г ^^ 


с овощами _ 


! 1 лочищенных отваренных и отжатых грибов (лучше 
| зеленки, подзеленки), 100 глука, 100г моркови, 100 гтоматного со; 
’ уса, 100 г растительного масла, соль, перец — по вкусу. ое 
Лук нарезать кубиками, морковь натереть на крупной терке. Обжарит 
в растительном масле, добавив томатный соус, посолить, поперчить 8 
| единить с грибами и тушить в духовке час. Затем разложить в стерилизо. 
| ванные банки и закатать. 


—сы 


Любовь ПРОТ! ОПОПОВА, 
г.п. Тереховка Гомельской обл, 


огне. 
влить масло и все перемешать, посолить. Тушить час на медленном 


Не давая остыть, разложить в стерилизованные банки, закатать. ай 
г. Минск 


(а. 

Г. 

тЫ 

2 бов, 0,5 л раститель- 
а По 1 кг помидоров и лука, 4 кг вареных гриоов, У, р 

мо ного масла, соль — по вкусу. $ 
Ә Грибы пропустить через мясорубку, помидоры и лук мелко нарезать, 


Максим КОНО, 


В томатном соусе 


Грибы перебрать, промыть и нарезать. Отварить до готовности В пог ! 

‚ кисленной и подсоленной воде (на 1 л воды — 20 гсолии р. и 23 
кислоты). Откинуть на дуршлаг, дать стечь отвару и сложи еар 
{Най кггрибов добавить 15-20 г БЕТ 40 гсахара, 200 гтоматного : 
уса, 200 гводы, 4 лавровых листа, 50-60 грастительного масла," 
'9%-ного уксуса. Тушить 15-20 мин. Горячие грибы разложить 
К" рилизованные банки и закатать. ў 


у. 


' 
| 


Хрен — отличная припра- 
вакмясу и птице, а такой, 
какготовлю я, просто «на 
ура» расходится с холод- 


ЦОМ. 
Хрен 
в маринаде 


На 1 кгхрена — по 20г 
70%-ной уксусной эссен- 
ции и соли, 40 г сахара, 
0,5 ч.л. корицы, 10 шт. 
гвоздики. 

В 0,5 л воды растворить 
соль и сахар, довести ее до 
кипения и положить корицу 
и гвоздику, накрыть крышкой 
и дать остыть раствору до 50 
град. Затем добавитьуксусную 
эссенцию и оставить маринад 
на сутки, процедить. Хрен на- 
тереть на мелкой терке и за- 
лить маринадом, тщательно 
перемешать. Закрыть полиэ- 
тиленовыми крышками. 

Александр ГОРНЫЙ, 
г. Минск. 


маринованный 


Маринад: 1 л воды, по 40 г сахараи 
соли, З ст.л. 9%-ного уксуса, 10 горо- 
шин черного перца. 

Небольшие луковицы очистить, вы- 
мыть и опустить на 2-3 мин. в кипящую во- 
ду. Затем быстро охладить и уложить в бан- 
ки. Залить горячим маринадом. Стерили- 
зовать при 85-90 град. поллитровые банки 
— 10-15 мин., литровые — 20-25 мин. 

Валентина ШПАНКИНА, 
г. Барановичи. 


Соус морковный 


2кг моркови, 500 г лука, 

ного масла, 200г сахара, 60 
Рицы, 3 шт. гвоздики, по 4 шт. горького и души 
— Морковь очистить и нарезать соломкой. Лук оч 
_ Кими кружочками, чеснок измельчить. В кипящее р 

жить луки морковь, обжарить до золотистого цве 
Ь СОЛЬ, сахар, пряности. Довести 
› Тщательно перемешать и разложить в банки. у 
‘лизовать в кипящей воде поллитровые банки 30 мин., литровые | 


стого перца, чеснок. 
истить и нарезать тон- 
астительное масло по- 
та, смешать стоматом, 
до кипения, влить уксус, добавить | 


хф 


ОСЕННИЕЕ 


Домашне 


| домашнее ВИНО МЫ ГОТОВИМ ИЗ ЯГОД, которые рас н Ї 
| ерная смородина, коа ас: вин 
ирга, красная и чер ‚ Красная рябина, 


Самое 
’ ное и вкусное, на наш взгляд, — из винограда или красной а а 
: о 

1» о 

5 кгчистых, нонемытых ягод пропустить через массой 38 
теплой, ноне горячей кипяченой воды, всыпать 0,5 кг сахара, хоро 2А 
| | ремешать и оставить в теплом месте на двое суток. Процедит опе 
| 
} 


и в 


Ур 


| рошо отжать. Жидкость соединить с холодным сахарным сирен Ыс. 
| готовленным из 2 л водыи 2,5 кг сахара. „при- 
Перелить в бутыль, закрыть пробкой с газоотводным шлангом 

которого опустить в баночку с водой. Инте 

можно наблюдать по пузырька! рые 

| ночке следует менять хотя бы | 
ностью перебродит. Его нужно 

ка, разлить в бутылки, закупорить и 

бе. Чтобы вино было крепленое, по 

го 0,5 л водки. 
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сае ‚ Конец 
нсивность процесса брожения 
Л, КОТО выходят из шланга, Воду в ба- 
елю. Через два месяца вино пол- 
10 снять с выпавшего на дно осад. 
\ить их в холодильнике или погре- 


де, чем разливать, нужно влитьвне- 


А 


Елена ПРИХОДЬКО, 
р.п. Михайловский Алтайского края. 


1 кгрябины промыть и 
Затем пропуститьче 
Сварить сироп из 0,5 


щую в0 
опустить на несколько секунд в КИПЯ 


К е к Ге Адрес р 
в е Р 
4 | 21400ог КИИ: 
ул. Тенишевой, ЛХ. 
; Телефоны: 
8-4812) 64-75-65, 
54-75-64. 
264-75-47. 
ќагОѕтоіепѕк. 
эка.сот 
2 г.Смоленск, 
точтамт, а/я 488. 
Адрес в сети 
Интернет 
м\м\№.оіока.сот 
Распространитель 
ООО «Толока в России» 
Тел. (8-4812) 61-19-90, 
61-19-80, 64-75-35. 
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Зная, что получится в 
ком ножествоЕ о 
ее вкусные, оригинальные и 
люда, дает читателям воз- 
можность не только выиграть цен- 
ные призы, но-и пополнить свои 
кулинарные знания. 

«Наша кухня» — это газета, вко- 
торой можно.найти не только ре- 
цепты самых’ разных блюд, нои | 
узнать о кулинарных пристрасти= 
ях звезд»секретах похудения. Ре= 
цепты блюд рубрики «Детская кух- 
ня» помогут правильно накормить і 
с малыша, а подсказкии небольшие 
Яб советы будут кстати даже опы 
| ным кулинарам! 


кусно. 
нкурсов, основа 


Рецептномера 


Маринованный перец 


На 800-граммовую банку понадобится примерно бкру 


ерца. | 
ое тт 
Бланшировать 2-3 мин. и } 
другую и — в банки. Залит 
воды, 0,5 СТ. 6%-ного А 
Через 10 мин. оре 7: 
перец. Сверху влить 1 СТ. 


атасан 


Подписаться м 


еке — 


Съ. <=> 


с ое» р = 
СЕМ; Є 
2 кг кабачков, А «Победитель» 
лука, 700 г сладкого р, Спелых Помидоров, 0,5 кг репч 
] 2 столовые ложки ое перца, 1 голов чес 
е ельного к р 
ложка соли, рахмала, 1 ст 
З столовые ложки сахара Олова 


3 столовые ложк 
, и 9- 
0,5 стакана воды. 9 


цы и сердцевины кабачки нарезаем кубиками, 


ный через мясорубку 
шом огне в течение 40 минут. 
Крахмал разводим в холодной кипяченой воде, вливаем в салат, 


помешивая, доводим до кипения. Раскладываем в стерилизованные 
банки и сразу же закатываем. 


Маргарита Титова, г. Краснодар 


лена Захарьина 


Коллаж ‘на обложке: Е 


нА 
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Ягодка к ягодке 
Огурец-молодец 
Аппетитная зелень 
Чудо-помидоры 
В зиму – с овощами! 

\ Закуски 

| Салаты на зиму 

| Заготавливаем, сохраняем 

Шаг за шагом 

| Сгрядки - на стол! 


е 


<’ оз о 


„798 с = 
о 6725 Р: == 


А Е < во | 
° © Пастила из смородины 
> У, ’ Ягоды промыть, откинуть на дурш 
А лаг, затем положить в кастрю 
На 1 кг клюквы – 500 г> # г 7 м 
3 сахара. ў лить водой (15 процентов массы ягод) 


и варить до готовности. После этого, 
протереть ягоды сквозь сито, доба- 
вить сахар (из расчета: на 1 кгпюре- 
4 0,5-0,6 кг сахара), все хорошо® 
· взбить, смесь поставить на огонь, ўва 


Е Ягоды высыпать в эмалиро- А 
м4 ванную кастрюлю, слегка раз-Х 
© мять деревянной ложкой, раз- 9 
5 варить. Когда образуется сок, 
добавить сахар. Варить на сла- № 
© бом огне до готовности. =) 


А 


5 Такой джем добавляют в са-( 


рить до густоты сметаны. Выложить в (|. 
формы, выстланные бумагой и сма: Й. 
занные маслом, поместить в духовку 


в 


ЎА латы, подаюткмясным блюдам. 4 | на слабый огонь до подсыхания. 
б Вера Прокофьева, А Нина Козлова, г. Бузулук 
я г. Новосибирск Э Оренбургской области 

\ < дс о Басо есщ О а уў <) о = = СР 


24 750 г вишни без косточек, 250 г малины, 1,2 кг сахара, 1 
воды. : 2% 
Ягоды вишни вымыть, удалить косточки. Косточки залить водой, п' 
ченный настой процедить, смешатьс сахаром и сварить сироп. в. 
Вишню соединить с малиной, залить сиропом иоставить на 5 часов. За: ем 
довести до кипения, проварить 5-6 минут, снять с огня на4 часа и сварить до | 


готовности. 


Светлана Суханова, г. Оренбург. 


и - А УЯ 
: он ты 
Вино из смеси 


ягод 


По 
но и 
смородины, 9 у би Красной 
іЫ, кг сахара, 3 л 
кипяченой воды, 1 бутылка 
водки, палочка дрожжей. 
Сухие ягоды всыпать в бутыль 
добавить сахар и залить водой, $ 
7 Смесь выдержать 2 месяца. Пос- 
‚ ле этого отделить вино от ягод 
процеживая через марлю, и раз- 
делить на 2 части. В одну доба- | 
вить бутылку водки, закупорить и 
выдержать 2 недели. В другую 
половину бросить палочку дрож- 
 жей. Бутыль завязать полотном. 
>= Брожение длится месяц, но луч- а 
’ше выдержать больший срок. 38 


ИИНЕНИН 


столбе 


Когда вино обретет прозрач- $ 
| ность, разлить по бутылкам. Желе «Праздник 
Светлана Сухана, каждый день» 


г. Орен 


Крыжовник средней ве- 
личины, сахар (на 1 к \ 
ягод — 1 кг сахара). 1 

1 


Ягоды помойте, положитев № 


кастрюлю, налейте немного # 


6 водыи поставьте на огонь: Ки- 


З 


пятите 5-10 минут, выключи- 
те, остудите. Выложите ягоды 
в дуршлаг и при помощи тол- 
кушки отделите от шкурки. Че- | 
рез марлю отожмите сок, за- 
сыпьте сахаром и варите в те- { 
чение 5 минут. После этого фур 
разложите желе в стерилизо- #1 — 
харным сиропом (наё ванные банки, остудите и за { 
ройте капроновыми крышк 


№ ба УА 
Ябл 


бланшируйте в ки 
| 3-5 минут, после ч 


его сразу же охлади- 


ЛИСЬ. 
те, чтобы неразвари 8 
‘Яблоки, крыжовник И малину вы 


ложите в подготовлен 


йте кипящим са 

2 5а — 500 г сахара). вв} 

’ Пастеризуйте при температуре. и: 

-литровые банки — 10 ми- ® и 

— 15 минут (или стерили- а кой 0 
‘в течение 5 или 8 19 _ с “ 


Огурцы консервированные 
Огурцы сложить в эмалированную посуду 
и залить холодной водой на 5 часов. Осторож- 
Но помыть их и сложить в подготовленную с 
банку. огурцы с обрезанными к 
Дно банки покрыть яблоневыми листь- чиками. Залить крутым ки 
ями, затем выложить 2-3 ряда огурцов и сно- ком, через 10-15 минут 
ва листья и укроп. Чтобы придать остроту, кость вылить, а в банку на 
можно положить нарезанный хрен или пать 2 столовые ЛОЖКИ 
красный перец. хара, 1 столовӱю лох 
Рассол: прокипятить воду с солью и саха- соли, 2 раздробленные га 
ром (на 1 л – 1 чайная ложка соли и 3 летки аспирина. Зал 
чайные ложки сахара), залить огурцы, за- свежим кипятком, зака 
катать крышки и пастеризовать банки (литро- укутать. 
вые – 20 минут, двухлитровые – 30-35 минут). 


ч Светлана Суханова, г. Оренб 


«Закусочные» 


-1 кг огурцов, укроп, пет- 

рушка, 15 листьев сморо- 
дины, 10 зубков чеснока. 
М Для маринада: 400 мл 
воды, 4 чайные ложки 6- 
процентного уксуса, 3 сто- 
ловые ложки соли крупно- | 
го помола, 1 чайная ложка 
сахара, 1 столовая ложка 
семян горчицы, 2 лавро- 
вых листа, 10 горошин 
перца. 

Огурцы промыть, нарезать 
‘кружочками толщиной 0,5 см 
или соломкой. Мелко порубить 
| зелень и чеснок. Сварить мари- 
над. В 2-литровую банку уло- 


——. 


гУурщЩьы 


Наталья Клименко, | 
ург г Алексеевка 


ИАА Ў 


Для рассола: на 1,5 л воды 
столовые ложки соли, 3. © 
ложки сахара. 

подготовленные банки. 
огурцы, добавить по вкусу 
Укроп, а также листья д 
огурцы были крепкими). Пове 
ков насыпать 1 стакан красн 
Дины (это на трехлитровую б 

Содержимое банки залит 
‚ рассоломи стерилизоват! 
банки - 20 минут, двух 
'’ровые – 1 нут 


вом 
иен 


Изумрудные огурцы сводкой 

) ро тучаетс; є кии — изумрудный. х ВЕ и 
огурцов, 2,5 столовой ложки соли, 3 столовые ложки сахара, 
Зам ОИ. кислоты (или габ г фруктового уксуса), 1,5 л воды, 
‚ зелень по вкусу (укроп, эстрагон, листья черной - 

дины, хрена, вишни). м ^^ 
Свежие огурцы моем холодной во 


дой, обдаем кипятком и погружаем в хо- 
лодную воду. Плотно укладываем в трехлитровую банку, перекладывая их 
пряной зеленью. 


з 


В кипящей воде растворяем соль, сахар и лимонную кислоту, заливаем 
этим раствором содержимое банки и ждем 5 минут. Затем сливаем раствор; 
доводим его до кипения и вновь заливаем огурцы. Опять выдерживаем 5 МИС 


нут. И, наконец, в последний раз кипятим рассол, снова заливаем им огурцыи 
добавляем в банку 50 г водки. Закатываем. 


Ольга Иванова, г. Новотр Оренбургской области 


оицк 
я тна г А4 а 


ванна" 


мазамоласалвсж лататасало 


ее 


Консервированные Ё 
зеленые ши 


На пол-литровую банку: 320 г шли | 
та и щавеля, 20 г белого корня не 
рушки, сельдерея), 20 г репчатого 
15 г соли, 3-4 зерна горького пер 
' лавровый листик. 28 
Зелень шпината и щавеля (взять поровну 
переберите, тщательно вымойте, стряхнить 
излишки воды и мелко нашинкуйте. Белыйко» 
рень петрушки и сельдерея вымойте, очисти 
{ те, сварите в течение 15-20 минут, охладите 
водой и нарежьте мелкой соломкой. Очищен- 
ный лук ополосните и мелко нашинкуйте, 2 у 
Подготовленные таким образом овощи ӯло: 
жите в кастрюлю, добавьте воду (0,5 стаканана 
1 кг овощей), соль и варите 8-10 минут. В бак 
ку, предварительно прогретую горячей водой 
переложите горячую смесь и накройте крыш 
кой. Банку прогрейте, выдерживая при слабом 
кипении: пол-литровую - 14-16 минут, лИтрох 
вую – 18-20 минут, укупорьте и охладите. 1% 
Зимой мы про эти баночки вспомним И 
удовольствием сварим зеленые щи. ДЛЯ Й 
приготовления нам надо будет добавить 8р 
мясной бульон содержимое банки и прокийй я 
тить 8-10 минут. Ктаким щам подают сметану 
сваренные вкрутую яйца. } 
Зинаида Круглова, г. Орск Оренбургской 
области : 


из щавеля 


1 кг щавеля, 650 г листьев че- 
ремши, 100 г зелени моркови, 8 
чайных ложек соли, 600 мл воды. 
Зелень перебрать, вымыть, мелко на- #& 
резать. Сложить в эмалированную посу-$ 
ду, добавить соль, воду и кипятить 5 ми- 
нут. 
° Горячую массу разложить по стериль- 
ным банкам и сразуже закатать. 


Алиса Воронцова, г. Челябинск 


еу 
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Зеленая смесь 
«Острячок» 


150 г зелени молодого ук- 
Ропа, 100 г хрена, 150 г све- 
жих огурцов, 3 столовые лож- 
ки соли. 

Огурцы вымыть, обрезать кон- 
| чики, обсушить и натереть на 

крупной терке. Очищенный хрен 
натереть на мелкой терке. Зелень 
укропа мелко нарезать. Все сме- 
1 шать с солью, массу переложить в 
| чистую стеклянную банку, закрыть 
а крышкой и хранить В холодильни- 
ке. 

Всю зиму у вас будет прекрас- 
ная заправка для супов, вторых 
блюд и салатов. Главное - не пе- 
реборщить с ее применением и 
добавлять, ориентируясь на соб- 
|} ственный вкус. 


: Анна Неверова, г. Орск 
| Оренбургской области 


аера 
МИМЦИННННННННЕ 


замороженный зеленый лук 

Свежий зеленый лук очистите от посторон- 
них примесей, уберите пожелтевшии, вялый И 
вымойте. Зеленый лук нарежьте поперек наку- 
сочки длиной до 1 см, в течение 2-3 миш 
бланшируйте в воде. Бланшированный зед . 
ный лук охладите, плотно уложите в фор 


заморозьте. Я 
= АСД ОИ 9 


Помидоры бланшируем полминуты, 
| Укладываем в трехлитровую стерильную (а 5 
|, банку, добавляем листья мелиссы. За- | 

у ливаем трехкратно кипящей заливкой (на $ 2-4 
1л воды - 300 г сока красной сморо- 


| ДИНЫ, 50 г соли и 50 г меда). 
Зоя Астанович, г. Новотроицк 
А А 


Я 4 


Оренбургской области 
Г 


А 


Зеленые помидоры 
«Сладость» 


З кг зеленых помидоров, 3З л воды, 2 
кг сахарного песка, 3 лимона и 100 г 


рома 
Зеленые мелкие помидоры промыть и на- 


резать ломтиками. Положить их в холодную 


7 Ч { воду, покипятить 3 минуты, затем вынуть из 
и воды и дать им остыть. Хорошо прокипятить Зл 
воды и 1 кгсахара, опустить в сироп помидоры, 


| проварить и оставить их в таком состоянии до 
следующего дня. 

На другой день сироп с помидорами слить, 
добавить в него еще 1 кг сахара, нарезанные 
ломтиками лимоны и снова хорошо прокипя- 
тить. В кипящий сироп опустить помидоры и ва- 

і ритьвсе вместе. Дать помидорам остыть, доба- 
вить в них ром и наполнить банки. Банки по- 
крыть двойным слоем целлофана и завязать. 


Людмила Краснова, г. Оренбург 


тел т 


Спелые красные помидоры 
режу очень мелко, тушу 10-20 ми- 

| нут без воды, соли и приправ, рас- 
кладываю в горячие сухие банки, 


закатываю, укутываю. 
Заправлять этими помидорами 


суп за 10 минут до конца варки. 
Людмила Мельникова, г. Самара 


На 3-литро 
ров, 1 кг ба 
Та, 5-6 зуб 


пет 
душистого’ и РУШКи, по 10 штук 


та черного перца, укроп, 

Для Маринада: на 1 л ВОДЫ – 1,5 сто- 
Лловой ложки СОЛИ, 5-6 кусочков с - 
рафинада, 3 Е ЕЕ: 


столовые ложки 80-про- 
Мой эссенции, 


ЧИСТИТЬ от кожицы, выре- 
зать середину, засыпать солью, выдержать 

3-4 часа. Затем плоды вымыть и начинить 
де нарезанной зеленью петрушки, чеснока, 
14. укропа и мяты. На дно банки положить лав 
СА ровый лист, чеснок, перец. Уложить креп- 
кие помидоры примерно до половины бан- 
хи, сверху положить баклажаны и залить 
маринадом. Стерилизовать 30-35 минут 3- 
литровую банку. 


| Любовь Ткач, г. Тольятти 
: Самарской области 


центной уксусн 
Баклажаны о 


Ооо го ва 5 
от 
5 Помидоры 
А «Подхреном» 
М Помидоры уложите в банки. 
Отдельно приготовьте 2,5 л то- 
матного сока с мякотью, до- 
бавьте в него 2 столовые ложки 
соли и 4 столовые ложки: са- 
харного песка. Перемешайте и 
поставьте на огонь. Как только мас- 
са закипит, засыпьте по четверти 
Граненого стакана натертого 
хрена; измельченного чеснока и 
Г сладкого перца, дважды 
пропущенного через мясорубку. 
Доведите до кипения и залейте по- 
мидоры. Стерилизуйте обычным 
‘способом и закатайте. : 
“Лариса Судуткина, с. Б-Бөрөзники, 
) Республика Мордовия 


| «ығ 
| 1 > < бро 
А 
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>) 


Перец в собственном 


соку тч 
М У 2 Ь 
Переспелый перец обрезать, аклажаны 
4 удалить семена и белые жилки. е приправой и: 
т Уложить с солью в чистые литро- На 1 кг баклажанов; литр, } 
і 


вые банки, утрамбовать для выделе- воды, 50 г столового укс 


ния сока. Закрыть капроновыми чайная ложка соли. и 


і крышками и хранить на холоде. Соли Нарезать баклажаны кружочка-. 
! = примерно 2 столовые ложки мии варить в этом растворе до го- 
} на 1 литр. товности, но чтобы не развалились. 

Людмила Мельникова, г. Самара Слить воду и обязательно нужно 


подсушить баклажаны. 

Теперь нужно приготовить при- 
праву. Взять 5-6 болгарских 
перцев (желательно красных), на- 
резать соломкой и припустить на 
подсолнечном масле. Большую 
луковицу нарезать полукольцами и 
5 обжарить. На эти две операции Уй- 
дет около стакана масла, даже 
меньше. Пропустить через мясо- 
рубку головку чеснока и один 
горький перец. Все смешать, по- 
солить по вкусу, добавить уксус. 

В банки уложить ряд баклажа- 
нов, ряд приправы итак далее. Обя- 
зательно простерилизовать, как 


Яссорти < Вавилон» обычно, изакатать. Очень вкусно. 
| 3,5 кг огурцов, 2,5 кг цветной ка- Галина Беркуко, г. Оренбург 
| пусты, 1,3 кг мелкого лука, 250 г 5 
молодой некрупной моркови, 200 г 
| Фасоли, 3 г корицы, 2 г гвоздики, 
| несколько горошин черного перца, Ё р... >. 
| 1 лавровый лист. = № 
На 1 л воды – 200 г столового 
уксуса, 50 г соли, 50 г сахара. 
Подготовленные овощи опустить наз ( 
минут в кипящую воду, а затем уложить в 
банки, соблюдая заданную пропорцию. 
Залить кипящим маринадом и пастери- 
| | зовать при температуре 90 градусов: 
| литровые банки – 12-15 минут, двух- 
' трехлитровые банки — 15-20 минут. 


Любовь Ткач, г. Тольятти 
° Самарской области 


у 


А. 
З-литровая банка фасоли 
бухшей, предварительно замоче 
НОЙ), 4 кг помидоров, 1 кг сладко. 
го болгарского перца, 1 кг реп. 
чатого лука, 0,5 л растительного 
масла, 2 столовые ложки томат. 
ной пасты, 0,5 кг сахара, 2 сто- 
ловые ложки соли. 
Подготовленные овощи нарезаем: 
| помидоры = дольками, лук — кольца- 
ми, перец – соломкой. 
Добавляем в овощную смесь соль, 


(на- 


1 сахар, растительное масло и варим в 
А ое часа, не забывая помешивать. | 
Ё: осле этого опускаем в овощи фа- З 
\ сольи варим еще час. Е 0 омос егчатоса а, 1 
5 Фасолевое лечо раскладываем вкови и олаи тода лука, мор- 
подготовленны овые банк рца. Очистите 
1 и е литровые оанки И овощи и яблоки, пропустите через мя 
З ама течение о минут, ПОС- сорубку. Смесь посолите, прокипяти- 
3 . те 15 минут, добавьте 200 мл расти- 
е Ксения Петрова, г. Бугуруслан тельного масла и варите на слабом 
ч Оренбургской области огне до готовности. В конце варки поло= 
- =>. жите головку очищенного и измель- 
ченного чеснока. Проварите вместе 
Е еще 15 минут, выложите в горячие бан- 
- ки и закатайте. Переверните банки 
к вверх дном и укройте на сутки. 


Нина Козлова, г. Бузулук 
Оренбургской области 


г а 


Капуста кусо 
Капусту нарезаем кусочками, укладываем в банки ря 
7 Ба моркови (резать крупно либо произвольной формы), пе 
ам перцем, по вкусу можно добавить горький перец: 
ссолом 1 
: . Довес 
21 ассол: на 9 л воды – 5 стаканов сахара, 1,5 стакана соле Д 
в. бол кипения, помешивая, чтобы растворились соль и бе ий ся 
| Добавить 6 столовых ложек эссенции и залить капусту: Ска Й 


о ее долить в банки через З дня. Банки закрыть капроновы 
ПУстить в погреб. 


Галина Митрофанова, г. Орск Оренбу 


дами: ряд капусты, і 
ресыпать ду- | 
Залить горя. 


ргской области _ 


З больших кочана капусты, 1 
| красный острый перец, 2 сред- 
ние морковки, 2 столовые ложки | 
| соли, 1 столовая ложка сахара. 
| Капусту тонко нашинковать. Перец { 
| мелко нарезать. Морковь натереть на ! 
| терке. Перемешать капусту с перцем 

1 и морковью. 

Плотно уложить смесь в 3-литро- 
| вую банку, не доходя до горлышка 
| примерно 6 см. 

| Сверху положить соль и сахар, | 
| влить столько холодной кипяченой 
| воды, чтобы только покрыть капусту. 
| Поставить банку в глубокий поддон и 
х | оставить бродить на З дня. Время от | 
и времени прокалывать содержимое 


І! 


(ещ спицей. 
Татьяна Воленко, с. Степное, Став- 
ропольский край 


«Школа гастронома» 


1 кг помидоров, 4 сладких перца, 1 головка чес- | 
а, 4 столовые ложки растительного масла, 
са, 2 столовые ложки соли, 


’ 2 кг баклажанов, 
'нока, зелень укроп 
'ловые ложки 9-процентного уксу 


| ловые ложки сахара. 
ю подсоленную водуи варить 24м 


Баклажаны целиком поместить в кипящу 
оры нарезать кружочками. Перецразреза 


| 

нуты, остудить. Баклажаны и помид! 

| И ить плодоножкуи семена, мякоть разрезать пополам. Обжар 
на растительном масле в течение 10 минут, затем огонь выключить, а в сков 
роду добавить измельченные чеснок и зелень. 4 с 
Приготовить маринад: 4 стакана воды, соль, сахар вскипятить, затемдо 


‘уксус. 


Овощи плотно уложить в банки, залить кипящим маринадом, ! 
ами и стерилизовать 15 минут. -2 
2506 Светлана Никифорова, г. Краснодар 


них == 


4 


ннан 


есь 
и 


шаяся жидкость, уложить в 
банки; перемежая долька- _ 
ми чеснока и нарезанной, 
зеленью петрушки. По = 
том залить прокипячен= 
ным и подсоленным вин- 
ным уксусом, накрыть _ 
куском полотна, придавить | 

тонкими деревянными до= 
щечками, залить’ расти- 
тельным маслом слоем. 
в2-3 см. Хранитьвхолоде. е 
Лариса Корниенко, 

г. Волгоград 


Спаржевая фасол 
Молодые, не успевшие загрубеть 
стручки фасоли варить в кастрюле 
10 минут (2 пригоршни стручков 
а пол-литровую банку). Вынуть и 
Орячими плотно уложить в пол-лит- 
ую банку. Всыпать туда 1 чайную 
вину сахарного песка и поло- 
рено ложки соли. Залить 
ку Ом, добавить 1 чайную лож- 
“процентного уксуса. 
ать надо быстро, чтобы не ос- 
Е - закатать банку и закутать в 
о полного остывания. 
ль овлеңная таким образом 
года. вас ачится до следующего 
ным, и Боя получается прозрач- 
соль) г приятно пить (кто любит 
‚› Не говоря уже о самих 
ные “^ Они малосольные и вкус- 


Лариса Кириллова, та Ч 
г. Оренбург К Закуска «Зарево» | 


ВИ 
«Капустн \Я | 7 1,5 кг моркови, 600 г 
З к белокочанной капусты, ( Репчатого лука, 4,5 кг по» 


2 кг краснокочанной капусты, ` мидоров, 300 мл растиг 
1 кг сладкого перца, 1,5 кг зеле- & та масла, 250 г са- 
ных помидоров, 9-процентный й ларе; г соли, 300 мл 9- 
уксус, соль, сахар, растительное ( "РОЧентного уксуса, по нези 
МОЛО ‘черный перец. сколько горошин горького 
Капусту нашинковать, перец и по- ЕО перца, 2а 
мидоры нарезать мелкими кусочка- Морковь нарозать ИИ ) 
ми, смешать, посолить и оставить на Д 
12 часов. Затем сок слить. Овощи пе- ЛУК - ТОНКИМИ КОЛР ЗВ 
реложить в банки, залить кипящей за- нок измельчить. Вікипашеераа 


7 стительное масло положить 
ливкой, укупорить и поставить в хо- Ш) 
место. лук, слегка обжарить, затем до 


бавить морковь и поджарить 
до золотистого цвета. Изпоми- 
доров приготовить сок, уварить 
в два-три раза, добавить соль, 
сахар, пряности и варитьеще5 
минут. Снять с огня, положить 
морковь и лук, влить уксус, хо- 
рошенько перемешать и рас- 
фасовать. Стерилизовать пол- 

литровые банки в течение 30 

минут, литровые — околочаса. 


Ра < $] № 7 


Пропорции продуктов произ- 
вольные. 
Хрен, морковь и яблоки Ё 
кислых сортов натереть на} 
крупной терке, перемешать, уло- , 
жить плотно в подготовленные # 
банки и залить горячим рассо- 
лом (на 1 л воды - 2-3 столо- 
вые ложки соли, 3-4 столо- 2 І 
вые ложки сахара). Стерили- 1 и ) 
зовать пол-литровые банки 10 оа 
минут, литровые – 15 минут. Бан- 
ки сразузакатать и охладить. 


| При употреблении слить рас- 


сол, добавить сметану. 


о г 

1 кб Улетная» 
Г белокочанной 

тЫ, штуки қ капус- > 

| Гарского перц. 22СНОГО) боль 


процентного 
х стакана воды, 
| растительного масла без 
> запаха, 0,5 стакана сахара. 
` Все перемешать и довести до 
’ кипения. 


Икра « И 
4 кг свеклы, 2 кг сладкого перца, | 
2 кг репчатого лука, 2 кг красин по- 
г горького перца. Е 
я ий нарезать соломкой, 
обжарить на подсолнечном масле до ЛӘР 
луготовности. Помидоры, пропущенные че 
рез мясорубку, и свеклу, натертую на Круше 
ной терке, тушить в кастрюле 1 час, период 
чески помешивая. Затем добавить лук А 
Сладкий перец, горький перец, пропущен 
НЫЙ через мясорубку, соль по вкусу. Туш 


5:10 минут. В горячем виде разложить в бан- | 
`КИизакатать М 


| уск к 
к помидоров, по 750 г баклажанов 
Чатого Лука и сладкого болгарского пер а. 
чеснока и петрушки, половина УЧ М 
еч тои нарезать кубиками и залить рассо и 
сто Масла, 1 столовая ложка У : 
е воды, 4 столовые ложки сахар илизов 
‚ Час. Горячую смесь разложить в сте 


«Моментальный» 


2 
кг огурцов, 300 г моркови, 300 г лука, 1,5 СТОЛОВОЙ ложки с 


верхом соли, по 05 
, стакана сахара - 
кан растительного маса ра и 6-процентного уксуса 1 ста- 


Овощи измельчить, с 


оединить с остальными компонента 
минут, Разложить салат мии варса 


в стерилизованные банки, закатать. 


Светлана Суханова, г. Оренбург 


«Капустный дух» 

1 кг белокочанной капусты, 
1 кг черной редьки, 200 г мор- 
кови, 150 г репчатого лука, 5 
зубчиков чеснока, 100 мл 9- 
процентного уксуса, 50 г зеле- 
ни, соль, сахар. 

Капусту нашинковать, редьку и 
морковь натереть на крупной терке. 
Репчатый лук нашинковать. В стек- 
лянные банки положить’ зелень 
сельдерея, петрушки, чеснок, подго- 
товленные продукты, добавить по 1 
чайной ложке соли, сахара, уксус, за- 
лить кипятком, закрыть крышками и 
стерилизовать 10-15 минут. Затем. 
крышки закатать, банки поставить 
крышками вниз до охлаждения. 

Любовь Ткач, г. Тольятти 
Самарской области 


1 кг моркови, 1 кг сладкого 
перца, 1 кг репчатого лука, 1 кг 
огурцов (очищенных от кожу- 
ры), 2 кг помидоров. 

Всенарезать, какнасалат. Сложить 
в посуду (таз, кастрюлю), ‘добавить 
соль по вкусу и 1,5 стакана рас- 
тительного масла. Поставить на 
огонь. Как закипит, дать покипеть 15 
минут, разложить в стерильные бан- 
кии закатать. Выход – 4,5 литра. 


Нина Суховей, г. Оренбург 


баклажанов, 10 шт 


х 1 УК сладко 
от | ых помидоров, 10 зубков чеснока 010 перца, 10 Луков 
зз все крупно ет, ВЛИТЬ 1 стакан растител ИЦ, 10 6 
о [о Коби, добавить 2 столовые лоте 
сахара. Пост банкам дне: Когда закипит, резко, СТОЛОВЫЕ лом 
20минут, разложить по анкам, закатать. › Резко убавить ки КИ 
Выход — 5 банок по 750г. "ТИТ 


Светлана Копылова, г. Гай Оренбургской ол 
асти 


пи 
И х@=шиам е 
4 ! 54 


м ЯЗЫК» 
ОЙ крупой 


мес 
мое а А к Е 1790420008 2 мора 
5 чего 79 100 , кг репчатого лука, 
, б У г чеснока, 3 столовые 
Е ложки соли, 3 столовые 
еле- ложки сахара, . 3 чайные 
ложки черного перца, 800 г 
уи _ подсолнечного масла, 100’ г 
рке __ манной крупы. 
тек- | — Овощи перекрутить на мясо- 
лень рубке, добавить манку, масло и 
дго- варить 2 часа. Я 
по 1 Горячую массу разложить по 
‚ за- | стерильным баночкам и сразу 
мии | жезакатать. 
ем Жанна Гордиенко, г. Оренбург 
вить 


} | Салат ‹ ВОШНОЙ ароматный 
Бурые й переш 


й сладки еза 

тер! помидоры, красный сл и нар 

ет азилика обыкновенного моют, чис мелко рб ляют рас 
Днего У чистят, Мою й). Добавл 

Шива Размера. Репчатый лук овощей): 


тельно, солят (20 г соли на 1 КГ смеси 0 
Гот © масло, уксус и опять перемешив: от Е 
мернсоВыЫй салат плотно укладывают в ава Оя 

истерилииВают банки до начала венчи д . 
| “"овье 


а > пол" д 
ЗУют на кипящей водяной бане охлаждаю 
— 40 минут. Затем быстроза 
Виктор Крылов, г. Сосновый 


БОР. ^ 


«Й зимнему столу» 


Возьмите 2 кг помидоров, по 1 ЭКГ 
“яблок, сладкого перца и моркови, 
300 г подсолнечного масла, 300 г 
чеснока. 

Все пропустите через мясорубку. Ва- 
рите 1 час 15 минут. Чеснок положите за 
10-15 минут до готовности. Соль добавь- 
те по вкусу. 

Салат можете закрыть пластмассовыми 
крышками и хранить в холодильнике. 


Олег Аносов, г. Воронеж 


= ых а 
А : 3 | о 


е 5 кг помидоров, 1 к сладкого 
° перца, 1 кг моркови, 1 кг лука, 0,5-л 
_ растительного масла, 4 Столовые \ сахара, 100 г соли, 15 
ложки соли, 0,5 стакана сахара. столовой ложки  столово- 

Овощи нарезать, смешать с осталь- ә го уксуса, 400 г раститель- 
ными компонентами. Варить до готов- 


й ного масла. 
ности моркови. Разложить в банки, за- р Все перемешайте и варитев | 
-катать. 


течение 40 минут. Перед окон- | 

Наталья Клименко; г Алексеевка чанием варки добавьте не- 
Бөлгородской области д} Сколько горошин черного, 

Аў перца. Разложите в стерили- 
’ зованныебанки изакатайте. 


Г ПО-МОСКОВСКИ 

Возьмите 1 кг моркови 
1 кг лука, 1 кг сладко 
‚перца и 3З кг помидоров» 
\ Овощи нарежьте тонкой Сог 
Ч ломкой, сложите в глубокую 
+ кастрюлю. Добавьте 1 стакан 


| 


| 1 АА А Елизавета Иванова, г. Сыз- в 
рань Самарской области Де 
еа ка 
| 
# 

ЕС Ка кр 
| И 

Кабачковый солат ку 


1 кг помидоров нарезаю мелко. Добавляю чуть меньше саха 
а, 1 стакан растительного масла, 1 столовую ложку элин ср 
ББ ложку уксуса. Довожу все это до кипении Е кг кабар 
Юю 
Варю еще 10 минут. Добавля ) 
нарезанных кубиками. и авляю ОО 
арский перец и вар 
нарезанных дольками, болг миш 
нао в простерилизованные банки и плотно закрываю 0 


сутки. 


кой области. 


Вси 
оркови, | 
1адкого 
'доров, | 
ОЙ со- | 
Убокую | 
стакан | 
| 2А ё Я 
а Глобус»: УРЦОВ 
олово- «лооуе» УРЦ 
‘итель-| '| 3 кг помидоров пропус- з стерилизации 
тИТь через мясорубку, доба- 7 3 кг 
А ить и мелко нарезать 
зритејв тЫ 1 стакан сахара, 1 ста- ”') 2 Сни Т кг лука, 2 кг красных 
1 ОКОН (Кан подсолнечного масла, _, ЕНЕ о ос 
е не-| А Столовые ложки соли, 1 ^-лобавить 1 кг сладкого перца. 
ерного ую ложку уксусной Д В большой таз влить 1-1,5 стакана 
РИ оци, астительного масла и потушить в 
е (ат на огоњ, и копда 0 растительного маслами вир 
7ыз- ь закипит = ы, 4 С 
1СТИ Д0вательно класть ие ма ОН я оро ложек 
з.ложКИ СО, о КИ- 
а 170 новую смесь 5-10 минут: е ЛО ха) сахара. Довести дои 
ч Г мо с 75% (без вер инут. Горячи 
А | | ухочуам ркови, нарезанной | * пения и тушить 20 МИШ 
| и, ть в гор 
$ ат азложи 
бооч, мерезанных крупными 7 тать крышками, завернуть 
ме зааханов; | = ку газетой и укутать и 
саха- | (еликомолких головок лука аний в конце вар 
- 7 м С . 
толо кг давленый че ьс 
ОВИТ 
чов) | љам 1еРца (нарезанного Если салад гот. О Е 
лидо" ` 0Товый мидорами, го У 
отом | | аа РИ Салат разложить ЛОЖКИ ябло + 
юна) || АН ии- В подготовленные должно получ 
катать. = салата 


Орейку Ша, п. Блюменталь 
Үргской области 


рошего качества в 
| чтобы рассол покрывал овощи на 10-15 см. ажно 


Секреты вкусных консервов 

ВӘ Чтобы в банке с солеными огурцами не появлялась плесень 

поместить в нее мешочекс 30-40 г сухой горчицы. ' Надо 
<> Для приготовления вкусных солений хо 


<> Для протирания плодов сле 


дует пользоваться ситом из нержавею- 
| щего материала. 


| можно варить в один прием — сн 


| чаеонзакиснет. 


| сбора. Они должны быть совершенно 


<> Варенье из вишни, земляники, черешни и сливы б 


ачала на слабом, потом на силь 
в герметической упаковке, в про 


ез косточек 
ном огне, 


<> Джем нужно хранить тивном слу- 


Плоды и ягоды замораживают не позже чем через 2 часа после 


зрелыми, так как после разморажи- 
вания их не подвергают дополнительной обработке. А вот овощи, которые 


| вы собираетесь заморозить, должны находиться лишь в начальной стадии 
зрелости, поэтому впоследствии их подвергают кулинарной обработке. 


Надежда Сорокина, г. Оренбург 


Свеклу темно-красного цвета за- 


, мочить на 10-15 минут в воде, вымыть , 
жесткой щеткой, бланшировать в кипят- \ И } 
Ю. ке 15-20 минут, охладить, очистить от \ Мелкие очищенные 
т кожицы, ополоснуть в ба воде, на- < луковицы бланширо= 
К резать кубиками, уложить в банки и за- ( вать в кипятке 2-3 мину- 
| лить кипящим раствором соли (20-30 г ’ ты, быстро охладить и 
у- на 1 л воды). Накрыть крышками и сте- ` положить ненадолго в 
рилизовать 40-50 минут. Затем закатать 27 подсоленную воду. За- 
ле крышки. Охладить, перевернув банки тем уложить в банки, за- 
5 вверх дном. } лить горячим марина 
Е УТУ ТУ. 5 ДОМ. 
ое 09 На 1 кг готовых 
Ия | консервов — 1 л воды, 
Посадите душицу! / 150-200 г столового 
Если на вашем участке нет душицы, 


уксуса, по 20 г соли и 
вы многое потеряли. Посадить ее труд сахара; либо = на 1 л 


невелик, а вот пользы от нее много. Зе- | воды: 250 г уксуса 
леные побеги и цветы душицы обыкно- ‚> или 1 столовая ложка 
венной обладают сильным приятным ( эссенции, 50 г соли, 
| ароматом. Их используют в качестве сахар по вкусу. Пе’ 
| пряности при изготовлении кваса, кон- / рец и лавровый лист 
| сервировании огурцов, помидоров, гри- = 

Б тоже по вкусу. 
бов. Душица придаст неповторимый Е. 
аромат супам, мясу, различным соусам. в. 


Анатолий Садченко, г. Оренбург 


1 л яблочного сока, 500 г 
‚ягод шиповника, 2 л тык- 
венного сока. 

Яблоки и тыкву вымыть, ош- 
парить кипятком, очистить, из- 
мельчить и отжать сок. Ягоды 
шиповника залить яблочным 
соком и кипятить на медлен- 
| ном огне 30 минут. Отвар про- 

цедить через плотную ткань и 
смешать с сырым тыквенным 
соком. Смесь нагреть до кипе- 
ния, кипятить 5 минут, разлитьв 

‘стерильные банки иукупорить. 


о нинааанастн нна == 


Фаршир аи 
а А ь—— ее 
800 г сладкого перца, 1 л то- 
матного сока, 2 луковицы, 10 средних 
морковок, 1 пучок петрушки, 1 пучок кинзы, 4 
зубчика чеснока, 1 лавровый лист, 6 горошин 
черного перца, 0,5 стручка острого перца, 2 


А 


столовые ложки растительного мас- 
АА ла, 50 г соли. 


2 Лук и морковь вымыть, очистить и} 
нарезать тонкой соломкой. Чеснок мелко! Семена перца со- 
нашинковать. Петрушку и кинзу вымыть, ветуем не выбрасывать. 
обсушить, мелко нарезать. Разогреть в|/ Подсушите их в духовке или 
сковороде масло. Обжаривать лук и мор-| | "А СУХОЙ сковороде. В размолб= 
ковь 3 минуты. Добавить чеснок, зелень, | \ ОМ Виде они будут прекрас- 
соль по вкусу, перемешать и готовить без! \\ "0" приправой для закусок» 
крышки еще 3 минуты. Овощи должны х первых и вторых 
быть мягкими, но не разваренными. 59 


и 


г 


3 Наполнить перцы получившейся начинкой. Ее следует укладывать до- 
вольно плотно, вровень с краями перцев. 
| о зъеваоаагннении = —_—_— 
| Г & Уложить подготовленныетаким об- \ „=“ 
| ( разом перцы в стерилизованную банку. р Банки для до- 
“татарам -^ / машнего консервирова= 


’ ния должны быть подготов- 


плодоножку и семена, нарезать неболь- | лены заранвег Изо В 
шими кусочками. Томатный сок пере- | \ м м тъ 
лить в кастрюлю. Добавить лавровый \ рутым ое Ото 
лист, острый перен, горошины черного! \ мс. 

перца и соль. Поставить на сильный! Б: 


огонь и довести до кипения. “0 


> $ Острый перец вымыть, удалить) / 


Я щий сок в банку с перцами. Накрыть к! 
щей водой на 30 минут. Затем плот 
анение. 

блению через неделю. 


5. 


в во многом зависит от чисток и 


Г 


220796 


РЕ 


> аа На 2-литровую банку: 
| Для кабачков со смородиной: 
| ни, 400 г красной смородины. 
| Для перцев с крыжовником: 
| Для маринада: 1 л воды, 50 г соли, 50 мл свет 
| _  тового или винного уксуса, 100 г сахара. 


1 кг кабачков или цукки- 


1 кг перцев, 800 г крыжовника 


лого фрук- 


т" 


анаан 


—_—_ отм 


Я Банки тщательно вы 


масен, ВЕ : 


МЫТЬ, обдать крутым қи: 


и срезать с кружков через 
е полоски кожицы. 


Веточки смородины пе- 
ребрать, удалить поврежден- 
ные ягоды, вымыть. Снимать! 
ягоды с веточек не надо. Уло- 


жить в банку кружки цуккини; перемежая их красной 
} смородиной. А 


Перцы тщательно :вы- 
мыть. Крыжовник перебрать, 
а отрезать плодоножки и соцве 
| тия, вымыть. Уложить в банку перцы, всыпать кры 
| | жовник. Банку немного потрясти, чтобы крыжовник 


|| 
| | равномерно заполнил пустоты между перцами. 


А 
$ 
РА 
Я 


? Приготовить маринад. – 

“ча: вскипятить воду, добавить ў 
* соль, уксуси сахар, довести до № 

кипения и сразу снять с огня. 


Влить го- | 
рячий мари- | 


> крышками. Е 
Дать остыть до комнатной темперә р 
ры, затем убрать на хранение в 
(хладное место. 


Маринованные таким о; " 
образом овощи - Не толко 
вкусная и пикантная закуска, 19 

хороший гарнир к МЯСНЬ 
> блюдам. 


С крыжовником и крас 
ной смородиной можно мар 


| вать свеклу, огурцы, пати 
\ небольшие крепкие т квы, 


резанные кусочками. 


и _ 


2 луковицы, 500 г 


А свежих помидора, 
р соленых или маринованных ОГУР- 
2987 чайные ложки сахара, расти- 
тельное масло, перец черный го- 
рошком, СОЛЬ, уксус, лавровый 
лист, сухари панировочные, з3е- 


лень. 2 
Нарезать капусту соломкой, выложить 


на сковороду и тушить с добавлением 
воды, 2 столовых ложек масла и уксуса 
(для мягкости). 

Нарезанный полукольцами лук обжа- 
рить на масле. Грибы нарезать неболь- 
шими ломтиками и тоже обжарить на 
масле. 

Добавить лук и капусту в грибы и пере- 
мешать. Выложить к ним нарезанные 
ломтиками помидоры, нарезанные куби- 
ками огурцы, а также сахар, соль, перец 
(по вкусу), лавровый лист. Хорошо пере- 
мешать. Полученную массу выложить на 
смазанную маслом сковороду, посыпать 
панировочными сухарями, сбрызнуть 
маслом и запекать в духовке минут 25, 
| чтобы образовалась небольшая корочка. 
| Готовую запеканкуукрасить зеленью. 


| 
| 
} 
і 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 


1 к баклажанов, по 2 
пучка укропа и петрушки, 3- 
4 зубчика чеснока, 250 г 
майонеза, соль. 

Укроп и петрушку мелко на: | 
резать, выдавить чеснок, доба- 
вить майонез, посолить по вкусу. 
и перемешать. | 

Баклажаны нарезат 
ми примерн 
обжарить на раскален 
роде. Готовые баклаж 


Ь кольцах | 


лажаны слой за С А 
не закончатся. Дать 
крыть блюдом по 
ставить в холодильна р 
часов, чтобы пропи 


| говяжьего и 300 г свиного фарша, 600 г 
М ) а 
и болгарский вый 1-2 острых перца Чили, р ка 


ў з зубчиков чесн 
я ок 
го бульона, 2 9, „200..мл ПОВ 
О -3 столовые ложки то- 
сты, по 1 чайной 
ой ложке 
молотого кориандра и 

А (зиры), паприка, тертый сыр ея 

су. 

& Фасоль сварить, откинуть на дуршлаги 
дать воде стечь. 

Помидоры залить кипятком на 1 минуту 


и снять кожицу. 
Нарезанный лук, паприку и чеснок об- 
ь. Перец чили положить в обжари- 


жарит 
ваемые овощи за полминуты до их готов- 
ности. 

не было комков. В 


Фарш обжарить в течение 3-5 минут помешивая, чтобы 
и кориандром. Фарш смешать с 


конце обжаривания посыпать его кумином 

овощами в кастрюле, добавить нарезанные небольшими кубиками лом Саа 
томатную пасту и бульон. Перемешать, сделать огонь посла иа кипел По: 
кипения, после чего убрать огонь до миниму аа глав добавить фасоль и про- 
стоянно но не сильно. Так варить МИНУТ 25-30. Зате 


Б» еще 5 минут. залить горячим СУ 

ри подаче положит 

Дать постоять пару минути перемешат®. с, сма 
К супу подать обжаренный белый 

мелко нарезанным чесноком: ‚‚ менями 


Й и 
ьна дно тарелки тертый сыр - 
занный маслом и посыпанный 


кови" 

7 штук картофеля, 21 ЛУ 

Цы, 2 свежих ПОМИДОР”, сусу. 

пельменей, зелень П° омтиками. 

Обжарить картофеле 1 олуко 

Отдельно обжарить 79 нные пом 
а 


сверху - лук С поми крас ы ленью: ее 
пельмени. Посып бленой огонь, 
тым перцем И ‘сил ы е 


н 
ТЬ 
Сначала сделат» нали! у, зак 
да на дне зака 
бульона (ПР а 
ой 
крышк А отов 


шить до 


БН, 


олодой картофель 


на шпажках 
картофеля, 2 


м 


1 к молодого 
красные луковицы, 12 лавровых 
листов, 1 столовая ложка смеси 


Соли и перца, 2 столовые ложки ра- 
стительного масла. 

Деревянные шпажки положить в хо- 
лодную воду на 15-20 минут. Картофель 
вымыть. Опустить в кипящую воду и ва- 
рить до полуготовности, 5 минут. Лук 
очистить, разрезать каждую луковицу на 
бчастей: 

Разогреть духовку до 200 градусов. 
Нанизать на шпажки вперемежку карто- 
фель, лук и лавровый лист. Уложить 
шпажки на противень. Щедро сбрызнуть 
маслом, присыпать смесью соли и перца. 
| Запекать 7 минут. 
| Это блюдо можно приготовить и на 

гриле. 


Граните 
клубничное 
зампанским 


зрослых. Его | 


1,25 стакана сахара, 1 стакані 
клубники, 0,5 стакана свежевы- | 
жатого апельсинового 06| 
2,25 стакана шампанского, 15 
чайной ложки тертой лимонно | 
цедры, 18 ягод малины: н) 

Стакан сахара развестив неполно" 
стакане воды, поставить на ме о 
ный огонь и нагревать, постоянно ыы 
мешивая, пока сахар полностьи | 
растворится. Снятьс ОГНЯ ист до- 

Клубнику измельчить В п " 
бавить в остывший сахарный 
Влить апельсиновый!соки Ш 
кое, перемешатьи поставить 
зильникна б часов. ать С ЛИ 

Оставшийся сахар СМеШ меф 
монной цедрой; обмак УВ Я 
каждую ягоду малины ичное пр, 

Замороженное клУбН сить М 


Ы 
окалы, Уве лу. 


переложить в б 
линой. Сразуже подать 


1 кг говядины ис: у нле 
ложки муки, 2 о часть), 2 столовые 
ла, 1 луковица, 2 ыб ложки _оливковотошызс иа 
И ‚ 2 зубчика чеснока, 2 помидора . 
такан красного вина, 1 веточка свежего ти: 
мьяна, 1 лавровый лист, 400 г молодого карте 
феля, 1 красный сладкий перец, 1 баклажан 
соль, черный перец, зелень петрушки. 
Мясо вымыть, обсушить и нарезать крупными куса 
ками. Обвалять каждый кусокв муке. 


Оливковое масло разогреть в сковороде, поло- 
сех сторон до румяной ко- 


ЖИТЬ говядину и обжарить ее на сильном огне сов 
ПОЧКИ, 5-6 минут, затем переложить в кастрюлю. Обжаривать мясо лучше не- 


чистить ОТіКО- 


большими порциями. р и. 
Лукочистить, крупно на езать. Помидоры 0 дать кипятком, 
а у ами. Тимьян вымыть, обсушить и нарвать. В СОг 
: минуты: Добавить помидо- 


жицыи семян, нарезать дольк Я та 6 

А Й жарить р 

ьтимояни лаврі Кариа масаи Довести до кипения. г: 
ЫТЬ крышкой и тушить 


Я Й ть вино. 
ры, тимьян и лавровый лист, вли то т 


ми В кастрюл 
перемешать: Гото- 


Перелить соус с овоща 

нанебольшом огне 1 час: бавитьк МЯСУ! 
Картофель очистить, крупный нарезать: добавить! Е. т 
 лакийте тЫ ола удал обать. Добавить овощи В 
м НО вкусу. Перед подачей посы- 


по 
Сладкий перец вымыть, разреза", ть, крупно к 
небольшими кусками: акле править 10 
Каст ть еще 
рюлю. Готови ео петрушки" в 
= ЕРТ 


Патьнарезанной зеле 


600 г вишни, 
чайная ложка раз 
стакана сахара ‘ного Е. 

ливо“ ить, удал 3 
лока, 50 г С ра- ыть, © нос ту размером а 


сточки и выл 
сыпат чай У о с сахаром, 
м, добавить Е 


25х35 см, ПО“ уку, ай 
ать 
Смешат СЕН де смеш и молоко 
Й тыи залить ягоды: Ме 
ов. Поставить 


«Школа гастр онома» 


саты ПЕШ (УСЕ 


ой. 


>. 


Г , р 
ИНСАР 
зе 


а х. “ К мае 
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БОЛИНИ 


пятком, пусть постоят. 


Тем временем приготовить маринад из 1,5 л воды, 


соли и 1/2 стакана сахара. 


Слить воду из банки с помидорами, положить сверх 
| натертого чеснока и залить кипящим маринадом. Банку 


остывания. 


| В простерилизованную 3-литровую банку уложить к 
залить кипятком, дать немного постоять. Затем воду сли 


Ф 5222 


Алена Сомова, г. Бугуруслан Оренбургской области 


РепистрационноесвидетельствопИ№ФС77- 
303610т23.11 :2007г.выданофедеральнойслуж- 


воферемассовыхкоммуникацийиохранекультур- 
ногонаследия. 
„Выходит раз в полугодие. 
Перепечатка возможна только 
с письменного разрешения редакции. 
‚Подписные индексы: 16619; 39893. 


Редакториучредитель 
ИринаКотельникова. 
е-гпай: Мепа@езоо.ги 
Версткаи дизайн 
ОксаныАвдеевой. 
Адресдляписем: 460000, 
г.Оренбург, 
главпочтамт, 
а/я2976. 
Служба распространения: 27-07-77. 


Св 


ть и опять залить ки- 


1 столовой ложку 


У 1,5 столовой ложки 
закатать и укутать до 
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| золотой той 5 
ФОНА ЛА А, д 
ПРЕССЫ СЫ Ром Меди | 


2009 „2б0в „о б» д 


ры 2 РИГИ ЧОРИ 
ЯИША, ФАРШИРОВАННЫЕ КАЛЬМАРАМИ 


На 4 порции: 4 яйца, 160 г 
кальмаров, 8 отварных или 
маринованных креветок, 2 ст. 
ложки майонеза, зелень, соль, 
мак, листья салата, лимон или 
лайм. 

Я йца сварить вкрутую, осту- 

дить, очистить, разрезать 
вдоль пополам, срезать для устой- 
чивости часть белка. 

Желтки вынуть и использовать 
для других блюд. 

Кальмары ошпарить кипятком, 
очистить, отварить в кипящей 
подсоленной воде 2-3 минуты, 


_ > 


охладить, нарезать мелкими ку- 
биками, 

Смешать кальмары с измель- 
ченной зеленью, приправить по 
вкусу солью, заправить майоне- 
зом. 

Заполнитьполучившейсяначин- 
кой половинки яиц, сверху уложить 
по креветке, выложить закуску на 
блюдо на листья салата, посыпать 
маком, украсить долькой лимона 
или лайма и подавать. 

На приготовление - 10-15 ми- 
нут; 

Калорийность - средняя. 


САЛАТ ИЗ МОРКОВИ С АПЕЛЬСИНОМ 


Морковь - 500 г, апельсин - 
2 шт., белый виноград -1 кисть, 
оливковое масло, лимонный 
сок, соль, перец по вкусу. 
очистить морковьи натереть 
ее натерке. 
Очистить апельсин и разделить 
на дольки. Выжать сок из второго 
апельсина, 


СОЛЯНОЧКА 


Перемешать апельсиновый и 
лимонный сок, соль, перец иолив- 
ковое масло. 

Полученной смесью политьтер- 
тую морковь. 

Сверху положить дольки апель- 
сина и виноград. 

Салат подавать охлажден- 
ным. 
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е орет таат 


сасе ааны ла илья» Мула терң 


_ ГРИБНОЙ МИКС 
250-300 г солен 
29-9 ых или ма- 
ринованных грибов, 100-150 г. 
акарон, 1 луковица, 1 соленый 
гурец, 2 ст. ложки вареного 
Для соуса: 1-1,5 стакана 
метаны, соль, перец, горчи- 
1 -2 вареных яйца, зелень. 
Л акароны отваривают, на- 
Е `\ резают кусочками длиной 


Грибы, луки огурец мелко шин- 
ют, укладывают вместе с ма- 
каронами и горохом в салатник, 
аливают сметанным соусом. 
рашают дольками яйца и 
ленью. 4 
ЗАКУСОЧНАЯ СЕЛЬДЬ 
На 1-2 порции: 200 г филе 
свежей сельди (лучше норвеж- 
ской), 1 яблоко, 1/4 ч.ложки 
молотой корицы, сок лимона, 
сливочное масло для жаренья. 
Для маринада: 2 ст.ложки 
оливковогомасла, 1-2лавровых 
листа, 2-3 горошины черного 


и черного 
перца, по 1 /4 ч.ложк Э 
молотого перца и бутонов гвоз 


анла соуса: 2 ст.ложки ме- 
дового вина, 1 ст.ложка меда, 
1/2 небольшого острого перца 
соль; белый молотый перец 


Э Грриготовит маринад, соеди- 


онными кусочками, залить мари- 
м 

надом, пере 
кусочки пропитали 
часов. 
"3 Приготовить соус: соедините 
вино и мед, добавить изме Ар 
ный острый перец, приправи 
солью и перцем, хорошо 


шать. . 


САЛАТ 
ИЗ СУШЕНЫХ ГРИБОВ 


70 г сушеных грибов, 1 го- 
ловка чеснока, 4 ст. пожки 
подсолнечного масла, уксус, 
соль - по вкусу, 1 -2 помидора 


для украшения. 
еснок истолочь с щепоткой 
соли. 
Грибы отварить до мягкости и 
нарезать тонкими полосками. 
Подсолнечное масло хорошо 
растереть с чесноком, добавить 
по вкусу лимонный сок или ук- 
сус, залить этой смесью грибы, 
хорошо перемешать и сложить 
в салатник, украсив кусочками 
помидоров. 


Яблоко нарезать тонкими лом- 
тиками, сбрызнуть соком лимона, 
обжарить на сливочном масле до 
мягкости с двух сторон, присыпав 

й. 
Алые яблоки выложить на 
тарелку, сверху уложить замари- 
нованную сельдь, полить соусом 
вать. 
А п приготовление соуса имари- 
нада -4-6 минут на приготовление 
закуски - 7-ТО минут калорийность 
средняя. 


р“ 5 
й стол: салаты, холодные е Г 


рождественски 


ЗАКУСКА В ГРУШЕ 
С АНАНАСАМИ 


На 4 порции: 4 груши, 
250 гварено-мороженых кре- 
веток, 2-3 яйца, 200г отвар- 
ного филе цыпленка (грудка), 
3-4 кольца консервирован- 


ного ананаса, майонез, зе- 
лень. 


|/ реветки (лучше брать 
~ мелкие) отварить 3-4.ми- 
нуты в подсоленной воде с 
добавлением дольки лимона, 
вынуть, очистить, остудить. 
Груши разрезать вдоль попо- 
| лам,осторожно вынуть середи- 
| ну, оставляя стенки толщиной 
5-7 ММ. З 
Мякоть груши, кольца анана- 
са, филе цыпленка и вареные 
яйца нарезать мелкими кубика- 
ми, соединить, добавить кревет- 
ки (несколько штук оставить для 
украшения), заправить майоне- 
зом, хорошо перемешать. 
Приготовленный салатвыло- 
жить в половинки груш, убратьв 
холодильник на 20-30 минут. 
Прилодаче украситьзеленью 
и креветками: 


САЛАТ ИЗ РИСА 
С ОЛИВКАМИ И СВЕЖИМИ ОГУРЦАМИ 
Продукты: 1 стакан риса, стечь воде, затем п] 
БО г сливочного масла, 100г Нарежьте руш отта 
оливок без косточек, кусочек ные огурцы, ник Я 
асного острого стручкового нарежьтекусоч ивки зға еа кост} аер 
пе 2 помидора, 1/2 банки мелкими дольками, с консер- 
(200 г) консервированного зе» вированного зеленого Ка 
леного горо лия Икс: Ита в салатник рис, 
масло то и огурцы, оливки, помидоры и 3е- 
м ПЕ ите и промойте леный горошек, кетон 
сла Еа итеегов слегка Заправьте салат РИ Ител 
рис, отвар ес БОгСЛИВОЧ- ным маслом и мы ПИ 
парро в течение 15 минут или уксусом, 
одие 4 на дуршлаг, дайте мешайте; 
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СОЛЯНОЧКА 


ЗАЛИВНОЕ ИЗ ЯЗЫКА 


На 10 порций: 1 небольшой 
говяжий язык, 2 кг говяжьих 
голяшек, 2 небольшие луко- 
вицы, 1 морковка, половина 
маленького корня сельдерея, 
пучок петрушки, 100 мл белого 
сухого вина, соль. 

оляшки уложить в боль- 

шую кастрюлю, добавить 
очищенные, но целые луковицы, 
морковьи нарезанный крупными 
кусками сельдерей. 

Стебли петрушки связатьниткой 
и также положить в кастрюлю. 

Залить 4-5 л холодной воды, 
поставить на средний огонь. 

Довести до кипения, убавить 
огонь до минимума. Снять пену. 
Варить 5-6 часов. 

Готовый бульон процедить 


САЛАТ С АПЕЛЬСИНАМИ, 


На1 порцию: 1 апельсин, 100г 
отварного куриного мяса, 2 ст. 
ложки изюма, 50глистьев сала- 
та, 1 ст.ложка лимонного сока, 
2 ст.ложки оливкового масла, 
1 ст.ложка меда, розовый моло- 
тый перец - по вкусу, цукатыдля 
украшения. 

зюм залить кипятком и ос- 
тавить на 3-5 минут, после 
откинуть на сито. 

Апельсин очистить от кожуры, 
белых пленок и косточек, мякоть 
нарезать небольшими кусочками. 

Куриное филе нарезать куби- 
ками. 


‘листья салата, н 
ат, 


рождественский стол: салаты, 


холодные блюдо 


(мясо сголяшек использовать для 
другого блюда), влить в чистую 
кастрюлю, довести до кипения; 
положить язык. 

Варить до готовности, 2-2,5 
часа. 

Готовый язык обдать ледяной 
водой, снять чулком кожу, затем 
нарезать тонкими ломтиками. 

Бульон процедить еще раз, 
ВЛИТЬ ВИНО, ПОСОЛИТЬ. 

Уложить нарезанныйязыквглу- 
бокую форму, залить бульоном. 

Поставить форму в холодиль- 
ник на 2-3 часа, а лучше на ночь. 

Подать с салатом из отварной 
зеленой фасоли, зеленого го- 
рошка}и отварной чечевицы, за- 
правленным смесью оливкового 
масла и лимонного сока. 


ИЗЮМОМ И КУРИЦЕЙ 


рождественский стол: первые блюде 


ЩИ В ТОРШОЧКЕ 


500 г квашеной капусты, 
300 г копченых свиных ребры- 
шек, 250 г свинины, 2 моркови, 

1 луковица, 1 корень петрушки, 
1 ст. ложка томатной пасты, 
2-3 л мясного бульона, 2-3 лав- 
ровыхлиста, растительное мас- 
ло для жаренья, соль, черный 
молотый перец - по вкусу. 
Для теста: 1 яйцо, 1 стакан 
муки, вода, соль - по вкусу. 

(^ винину промыть, обсушить, 

Ул нарезать небольшими ку- 

сочками, обжарить на раститель- 

ном масле 2-3 минуты. 

Добавить ребрышки и кваше- 
ную капусту, тушить на слабом 
огне 10-15 минут, затем положить 
томатную пасту, влить 1/2 стакана 

воды и тушитьна слабом огнееще 
40-60 минут. 

Лук, морковьи кореньпетрушки 
нашинковать тонкой соломкой, 
обжарить до золотистого цвета на 
растительном масле. 

В кипящий бульон: опустить 
тушеную капусту с мясом и реб- 


СОЛЯНОЧКА 


рышками, варить на слабом огне 
30-40 минут. Затем добавить обжа- 
ренные овощи, варить еще 10-15 
минут. 

Щипо вкусу посолить и припра- 
вить перцем, добавить лавровые 
листья, варить 10-15 минут, 

Готовые щи разлить в горшочки, 
по желанию добавить измельчен- 
ный чеснок. 

Сверху горшочки накрыть ле- 
пешкой теста, смазать яйцом и 


запекать в духовке до золотистой 


корочки. 
Подавать со сметаной. 
Приготовление лепешек: муку 
просеять горкой на стол, в сере- 
дине сделать углубление, влить 
растертое с сольюяйцо, постепенно 
добавляя воду, замесить крутое 
тесто. Тесто накрыть влажной сал- 
феткой, оставить на 20-30 минут, 
после раскатать в пласт толщиной 
2-Змм, вырезать кружки. Либотесто 
скатать в жгут, нарезать кусочками, 
после каждый кусочек раскатать 
влепешки, накрыть горшочки. 
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СОЛЯНКА «БЫСТРАЯ» 


На 4-6 порций: по 200 г кар- 
боната, копченой и вареной 
колбасы, 2-3 соленых огурца, 
4-6 картофелин, 2-3 помидо- 
ра, аджика, кетчуп, соль, чер- 
ный молотый перец - по вкусу, 
лимон и маслины для подачи, 
Тлуковица, растительное масло 
для жаренья. 

(СртоФель, мясные продукты 

и соленые огурцы нашинко- 
вать соломкой, лук и помидоры, 
очищенные от кожицы, - мелкими 
кубиками. 

Лук обжарить до золотистого 
цвета, добавить помидоры и жа- 
рить 3-4 минуты, затем выложить 
кетчуп и аджику и тушить еще 3-4 
минуты, постоянно помешивая, 
пока масса не приобретет краси- 
вый цвет. 

Картофель залить водой, до- 
вести до кипения и варить 3-5 
минут, по вкусу посолив. Выложить 
мясные продукты и варить 8-10 
минут, затем добавить огурцы, 


рождественский стол: 


первые блюда 


довести солянку до кипения (при 
необходимости разбавив водой 
до желаемой густоты) и опустить 
томатную зажарку. 

Приправить по вкусу солью и 
перцем, варить до готовности. 

При подаче положить в каждую 
тарелку по кружочку лимона и 3-4 
маслины. 


МЫ ССОМАЕТОМ И КУРИЦЕЙ 


Ча 6-8 порций: 1/2 тушки 
бол 


по вкусу. 
‚Для омлета: 1/2 стакана 
.10%-ных сливок, 2 яйца, сли- 
`вочное масло для жаренья, 
щепотка куркумы, соль. _ З 


нарезанный кубиками болгар- 
ский перец, зеленый горошек, 
куриное мясои варить на слабом 
огне доготовности овощей, 7-10 
минут. 

За 2-3 минуты до окончания 
варки по вкусу посолить. а 

Приготовить омлет: яйца’ 
взбить со сливками, по вкусу по- 
солить и приправить куркумой. — 

Обжарить омлет на раскален-_ 
ной сковороде, смазанной сли- 
вочным маслом, остудитьи наре- 


`зать небольшими кусочками. 


Разложить омлет потарел 


_ залить бульоном с куриным мя- 


о 


| 
| 
| 


500 гкуриного фарша, 2 яйца, 
2 ст.ложки меда, 1 стакан куку- 
рузных хлопьев, соль - по вкусу, 
растительное масло для жаре- 
нья, панировочные сухари. 

В куриный фарш добавить 

яйца, по вкусу посолить, 
тщательно перемешать. 

Сформовать палочки, смачивая 
руки в воде или растительном 
масле. 

Обвалять палочки в сухарях и 
обжарить на растительном масле 
до образования румяной корочки, 
остудить. 

Кукурузные хлопья измельчить. 

Куриные палочки обмакнуть 
в растопленный мед, обвалять в 
кукурузных хлопьях, выложить на 


МЯСО «ВУЛКАН» 


2 ст. ложки маргарина, 200 г сыра, 100г 
2 вареных яйца, перец, соль - 


500 г мяса свинины, 
отварного языка, 3 луковицы, 


по 


чить. 
Сверху положить пассерованны 
язык, порубленные яйца, 


Сверху - тертый сыр. 
а. в духовке до готовности. 


И, 79 


КУРИНЫЕ ПАЛОЧКИ В МЕДОВОЙ ПАНИРОВКЕ 


вкусу. 
Сою нарезать полосками, 
й лук, мелко нарезанный отварной 


застеленный пергаментной бума- 
гой противень. 

Запекать в предварительно 
нагретой до 180°С духовке 3-5 
минут. 

Куриный фарш можно заменить 
свиным или индюшки. 

Для придания пикантного вкуса 
в мед можно добавить 2-3 не- 
большие корочки апельсиновой 
цедры, прогреть на слабом огне, 
дать настояться 5-10 минут, после 
обжаренные палочки обмакнуть в 
цитрусовый мед и готовить далее 
по рецепту. 

Вместо кукурузных хлопьев 
можно использовать миндальные 
пластинки или другие молотые 
орехи по вашему вкусу. 


отбить, посолить, слегка попер- 


о ттт 


0,5 кг говядины, 0,5 стакана 
сметаны, 2 ст. ложки кетчупа 
2 ст. ложки майонеза, 1 соле. 
ный огурец, 1 свежий помидор 
1 болгарский перец, 100 г тер. 
того сыра, соль, специи. 

М ясо порезать мелкими ку- 

сочками и обжарить в рас- 
тительном масле до готовности. 


Рождественский стол; 


вторые блюда 


МЯСО «СНЕЖНАЯ КОРОЛЕВА» 


Приготовить соус: смешать 
сметану с кетчупом и майоне- 
зом. 

Добавить мелко порезанный 
огурец, помидор, болгарский пе- 
рец и тертый сыр, 

В мясо положить приправы, 
соль, перец. Залить соусом и ту- 
шить на медленном огне. 


БРОККОЛИ С ГРИБАМИ 


По 200 г брокколи и цветной 
капусты, 250 г шампиньонов, 
2-3 ст.ложки майонеза, 2 

‚ст.ложки сметаны, 1 ч.ложка 
острого кетчупа, растительное 
масло для жаренья, соль, чер- 
ныйи красный молотый перец - 
по вкусу, зелень. 

= рокколи и цветную капусту 

2 отварить или припустить в 
подсоленной воде до полуготов- 
ности, откинуть на сито, остудить, 
‘разобрать на небольшие соцветия. 
Грибы нарезать ломтиками, 


обжарить на растительном масле 
до золотистого цвета. Добавить 
брокколи и цветную капусту, по 
вкусу посолить и приправить пер- 
цем, жаритьеще 2-3 минуты. 

Майонез смешать с кетчупом и 
сметаной, залить овощи, накрыть 
крышкой ий тушить на слабом огне, 
периодически помешивая, 5-7 
минут. 

При подаче посыпать нашинко- 
ванным луком-пореем или зеле- 
нью укропа, петрушки, украсить 
ломтиками помидора. 


вии 
АШЕБИА Я Раса 
ФОЛШЕБИАЯ РЫБА 


На 4-5 порций: 1 
(1-2 кг), 4-5 луковиц, 1 о он Еа мыть, обсушить, мелко 


сока, 2-3 ст. ложки ого 
масла, соль чорна маслом, выложить рыбу, посыпать 
перец - по вкусу. мы долсвиной укропа, сверху выло- 

Рыбу почистить, выпотро- ип На олай лука, посыпать солью 

шить, отрезать голову, хвост Затем посыпать 

и плавники, тушку тщательно про- *ропом и выло оставшимся ук- 
мыть,нарезать кусочками шириной _ Накрыть а Слой помидоров. 
1,5-2 см, сбрызнуть соком лимона,  фольгии по вороду листом 
оставить на 10-15 минут. 190° местить в нагретую до 


Лукнашинковать полукольцами, п а 
помидоры нарезать дольками’ ка педа Ель отварным рисом или 
РЫБА В ШАМПАН 


1,5 кг свежей рыбы, 200г — 
шампанского, 200 г сливок, 4 ватьнам 
красные луковицы, 150гзелени, Б 
З ст.ложки сливочного масла. масл. 

Ры выпотрошить, удалить сыпа 

жабры, посолить, поперчить. залить! 
с обеих сторон, внутри выложить ‚нагретую, 


ить, спассеро- 


смазанную 


30 минут. _ 


19 


23 


ь, соль, перец. 
в трески разрезать на 
›рционные куски, по- 
ть, поперчить, положить в 

‘смазанную растительным 


рарша, 0,5 стакана 
т ы, 3 ст.ложки 
г очищенных орехов, 
яйцо, 2 ст.ложки 
этрушки, 6 ст.ложек 
сухарей, соль. 

ропустить через 
ку, добавить об- 
‘снова пропустить 


> к: АЗ: 


ИКИ С ВЕТЧИНОЙ 


 На2-4 порции: 400 гтворога, 
2 яйца, 5 ст.ложек муки, 1 00 г 
ветчины, 1/2 болгарского пер- 
ца, 1/4 пучка зелени петрушки 
или сельдерея, панировочные 
сухари, растительное маслодля 
жаренья, соль - по вкусу. 
ворог растереть с яйцами, 
всылать муку, тщательно 
перемешать. 
_ После добавить нарезанную 
кубиками ветчину, болгарский 
перец, нашинкованную зелень, по 
вкусу посолить, тщательно пере- 


Сформовать изтворожной мас- 
небольшие сырники, обвалять в 
очных С ях. 

нај ср ьном масле 

‘до золотистого цвета: 
украсить зеленью, 
овощей.  — 


их 


филетрес РЫБА «ПРАЗДНИЧНАЯ» 
/3 стакана Е ай Грецкие орехи и фундук из- 
сана ядер е улуна, мельчить, лукнарезать полуколь- 
сливочного У суе петрушку мелко порубить, 
и растительного мас: укобжарить на растительном 


ЗРАЗЫ «ИЗУМЛЕНИЕ» 


или соусом: 


: вторые блюда 


масле, добавить орехи и пет- 
рушку, подержать на огне еще 
3 минуты. 

Луково-ореховую массувыло- 
жить на филе и запечь при 200°С 
до готовности. 


Массу хорошо вымешать и 
разделить на порции в виде ле- 
пешек. 

На середину каждой лепешки 
положить фарш из обжаренных 
орехов, тертого сыра, мелко по- 
рубленного яйца, зелени, завер- 
нуть ввиде котлеты. 
Запанировать в сухарях и об- 


Подавать можно со сметано 
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Подскажите, пожалуйста, как готовится студень из грибов? 


Т.ОРЛОВА, г.Киров. 


ГРИБНОЙ СТУДЕНЬ 


На 6-8 порций: 500 г свежих 
шампиньонов, 1 болгарский 
15 гжелатина, 1-2 доль- 
ки чеснока, горошины черного 

В вкусу, зелень- 
елатин залить 1/4 стакана 
воды и оставить на 20-30 
минуг для набухания, после рас- 


наводяной бане внеболь- 


шом количестве воды ИЛИ грибного 


вара. 

бы нарезать ломтиками, 

залить водой (1-1 ‚5 л) и варить на 
20-30 минут. После 


Затем добавить желатин, по вку- 
су посолить, добавить измельчен- 
ныйчеснок, проварить 1-2 минуты, 
не давая отвару закипеть. 

Разлить студень по формочкам, 
остудить до комнатной темпера- 
туры, поместить в холодильник 
до полного. застывания. 


и полосками болгарского перца. 

Студень можно также пригото- 
вить из соленых (350 г) или суше- 
ных (150 г) грибов 


Соленыегрибы промытьи гото- 


асосе я соломкой ВИТЬ как свежие 

вить на езанный Г у 

поба ий рец, добавить горо- Сушеные следует замочит нь 

шины черного перца, варить еще 3-4 часа, после промыть ой 

10-15 минут. до готовности (20-30 минут): 
ом дв оБоДЕКАБРЬ 01 


0,5 кг копченой 
з 100г 
мешать порезан 


Ржаной хлеб - 8 ломтиков. 
Для зеленой пасты -100 г 


белой пасты - 200 г мяг- 
орога, 50 г сливочного 


якрасной пасты - 0,5 чайной 
и красного молотого перца, 
отка кайенского перца. 

оформления: бланширо- 


соль по вкусу. 
риӣготовить зеленую пасту, 
астерев рокфор с маслом. 
приставить начинку из тво- 
ую пасту), протерев его 
о вместе с маслом. 
‘красной пасты взять поло- 
елой пастыи перемешатьее 

кайенским перцем- 


овицы, 5 горо- 


ема 
ь соус: в толс- 
ейник налить 
слапримернона 
положить чөр- 


2) 


САЛАТ КУРИНЫЙ с ВИМОГ, 
курицы, ветка ви, 


вых орешков 
ное кубикам 


ПРАЗДНИЧНАЯ ЗАКУСКА С СЫРОМ 


_ РЫБА ПОД ТРИБНЫМ СОУСОМ 
, 1 кгшам- ке поте а 10 ЕВА 


ьмонале 
мел, 
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Ид0м 


сана кишмиш, 0,5 стакана 
у 5 ар, перец, 2ст, ложки меда 
уриное мясо, виноград и ореш- 


Очищенный миндаль обжарить 
на сковороде до золотистого цве- 
та, переложить в сито, посыпать 
солью и встряхнуть. 

Взять 4 ломтика ржаного хлеба 
и смазать их пастой, слой которой 
должен быть равентолщине хлеба: 
один ломтик - зеленой пастой, два 
ломтика - белой пастой и ломтик - 
красной пастой. 

Сложить вместе так, чтобы 
ломтик, намазанный белой пастой, 
оказался сверху. 

Нарезать на кусочки квадратной 
или прямоугольной формыножом, 
смоченным в горячей воде. 

Украсить сверху небольшим 
количеством зеленой пасты и со- 
леным миндалем. 5. 

Подавать бутерброды с сырной 
пастой наколотыми на шпажки или 
выложенными на листья салата. 


китолщиной примерно, 2см, уло- 
Е вгоршочек, посыпать крошкой 
из бекона, уложить 
грибы, пол 
ЖИ р тан 
све 
ит в духовку на 


поставить в духов 


5 Приятного а 
104 ГВ 


рождественский стол: выпечка 


Для теста: 100 г сливочного 
масла, 1/2 стакана сметаны, 
1,5 стакана муки, соль. 

Для начинки: 400 г шампинь- 
онов, 50 г лука-порея, З яйца, 
1/2 стакана сметаны, 100гтвер- 
дого сыра, растительное масло 
для жаренья, соль, черный мо- 
лотый перец - по вкусу. 

уку просеять горкой на 
стол, в середине сделать 
углубление. 

Положить сметану, нарезанное 
кусочками размягченное масло, 
соль, замесить гладкое эластичное 
тесто. 

Тесто завернуть в пищевую 
пленку, убрать в холодильник на 
30-40 минут. 


| 
2, 


ВАТРУШКА 
_ 2 стакана муки, 150г сливоч- 
ного мягкого масла порубите до 
мелкой крошки. 3 
щательно перемешайте 2 
х пачки творога, 3-4 яйца, не- 
полный стакан сахарного песка. 
Смажьте сковородкумаслом, об- 
сыпьте панировочными сухарями. 
Высыпьте часть мучной крошки 


Грибы нарезать ломтиками, 
лук-порей - тонкими кольцами, 
обжарить вместе на раститель- 
ном масле до золотистого цвета, 
остудить. 

Яйца взбить со сметаной, доба- 
вить грибы и лук-порей, по вкусу 
посолить и поперчить. 

Всыпатьтертый сыр, тщательно 
перемешать. 

Тесто раскатать в пласт, уложить 
в смазанную растительным мас- 
лом форму, сделав бортики. 

Выложить начинку и выпекать в 
нагретой до 180°С духовке 25-30 
минут. 

При подаче нарезать пирог ку- 
сочками, посыпать нашинкованной 
зеленью укропа или петрушки. 
РОЛЕВСКАЯ» 


оголсослпл: 


ГОР 


Ы) 


ровно по дну и стенкам сково- 
родки. 

Вылейте творожно-яичную мас- 
су на крошку, сверху посыпьте ос- 
тавшейся крошкой (ее должно быть 
чутьбольше половины) и выпекайте 
на медленном огне около часа. 

_ «Королевская» ватрушка чудо 
как хороша! 
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МЦ 


ТРУШЕВЫЙ Торт 


5 Для коржей: 200 г сливоч- 
ного масла, 1 яйцо, 1 стакан 


’ сахара, 5 ст.ложек сметаны, 


ст.ложки меда, 2 стакана 
иуки, 1/2 ч.ложки соды. 
Для крема и оформления: 
груш, 2-3 ст.ложки меда, 
такан сахара, 2 стакана 35%- 
сливок, ванильный сахар и 
ца - по вкусу. 


есто разделить на З части, 
‘переложить в смазанные маслом 
мы. 
Выпекать коржи в нагретой 
80°С духовке до золотистого 


Охлажденные сливки взбитьспо- 
йсахара, ВИТЬ ванильный 

_ сахар, взбиватьеще 2-3 минуты. 
708 Груши очистить, удалить серд- 


ч" 


Цевину, мякот 
Ьн 
ломтиками 2Резать тонкими 


В сотейник влить 1/2 стакана 


оставшийся сахар 
править корицей о кипения, лриз 

Варить на слабом огне 3-5 му. 
нут, до полного растворения саха- 
ра и меда. 

В кипящий сироп опускать не- 
большими порциями ломтики груш 
и варить наслабом огне 3-5 минут, 
до мягкости. 

После выложить на сито, дать 
стечь сиропу. 

Оставшимся сиропом пропитать 
коржи, сверху уложить ломтики 
груш, покрыть взбитыми сливками. 

Сложить коржи друг на друга, 
смазать взбитыми сливками бока 
торта, украсить ломтиками груш, 
по желанию посыпать измельчен- 
ными орехами. 

Поставитьтортна5-7 часов для 
пропитки в холодильник. 

При подаче украсить веточками 
мяты. 


„аа, 


ант” 


"Скумбрия, зап сч енная, 
с черносливом» 4 


масле. ^_^ 
офолЕ: отварить 
ие о минут и 


р к 
ИИ, 
ей 
МЕ: 


р" 


800 г мякоти говядины, 400 г 
консервированныхгрибов, 2 лу- 
ковицы, 100 г сливочного мас- 
ла, 2 лавровых листа, 2 стакана 
красного вина, 0,5 ч. ложки 
молотого тимьяна, перец белый 
молотый, соль - по вкусу. 

Мясо залить вином и ма- 
риновать 6 часов. 


Говядина © грибами " 


Е) 


Растопить 2 ст. ложки 

масла, добавить лавро- 
вый лист, тимьян, соль, перец и 
перемешать. 

Лук нарезать кубиками, 

спассеровать на части 
масла, добавить Призотовленную 
пряную смесь, грибы и 
прогреть 10 КЕЛ а 


дау 


ч; таре ИЕ РМЧ ИБА 


со вынуть из вина, 
ать по центруи 


р 
т 


старая русская кухня 


БЛИНЧАТЫЙ ПИРОГ С ПЕЧЕНЬЮ 


5-10 готовых тонких блинчи- 
ков, 4-5 вареных яиц, 1 стакан 
сметаны, 1/2 стакана риса, 
1 пучок зеленого лука, 500 г 
говяжьей печени, 2 луковицы, 
растительное масло для жа- 
ренья, соль, черный молотый 
перец - по вкусу. 

риготовить рисовую начин- 

ку: рис отварить до полу- 
готовности в подсоленной воде, 
откинуть на сито, промыть. 

Яйца натереть на крупной тер- 
ке, соединить с нашинкованным 
зеленым луком и рисом, по вкусу 
посолить, заправить 1/2. стакана 
сметаны и хорошо перемешать. 

Приготовить печеночную на- 
чинку: печень зачистить от пленок 


и желчных протоков, промыть, 
обсушить, нарезать небольшими. 
кусочками. 3 
Лук нашинковать полуколь- 
цами, обжарить до золотистого . 
цвета на растительном масле, _ 
добавить печень, по вкусу посо- 
литьи приправить перцем, жарит 
на слабом огне до готовност 
печени. х 
Остудить, пропуститьчерез мя _ 
сорубку, добавить сметану (3-4 ст. 
ложки), тщательно перемешать: 
Выложить блинчики друг на 
друга, прослаивая рисовой и пе- 
ченочной начинкой. 
Смазать пирог сметаной И 
запекать в нагретой до 180°С ду- 
ховке 7-10 минут. 


г грибов отварить в чуть 
оленной воде 2-3 ми- 
вать лапшой, как можно 


ркови натереть на корей- 
©, измельчить 2 зубчика 


1 вилок белокочанной капус- 
. 4 (1-1,2 кг), 1 стакан грецких 
| рехов, 2-3 луковицы, 5-8 до- 
ока, 1 стручок острого 
перца, по 1/4 пучка 
укропа, петрушки, кинзы 
ерея, по ї ч. ложке хме- 
и, шафрана, молотого 
кориандра и душицы, 1 гранат, 
_2-3 ст. ложки яблочного уксуса, 
соль - по вкусу. 
вилкакапусты снять верхние 
Мл крупные листья, опуститьих 
| вкипящую подсоленную водуна4-5 
| секунд, затем обсушить, срезать 
. или отбить утолщенные части. 
| Оставшиеся листья отварить до 
готовности в подсоленной воде, 
пропуститьчерез кувмес- 
те с грецкими орехами и острым 
перцем. 


ГРИБЫ ПО-КОРЕЙСКИ 


чеснока, добавить 1 ч. ложку соли, 
З ст. ложки сахара, 1 пакетик при- 
правы для моркови по-корейски, 1/3 
стакана растительного масла и 0,5 
стакана 5%-ного столового уксуса. 
Перемешать. Настоять. 


РУЛЕТ ИЗ КАПУСТЫ ПО-ГРУЗИНСКИ 


Зелень перебрать, промыть, 
обсушить, мелко порубить. 

Лук и чеснок мелко нарезать, 
смешать с зеленью и капустно- 
ореховой массой, добавить на- 
стой шафрана, кориандр, душицу, 
хмели-сунели и яблочный уксус, 
по вкусу посолить, тщательно пе- 
ремешать. 

На листья капусты ровным сло- 


"ем выложить приготовленную на- 


чинку, свернуть в рулетики. 
Перед подачей рулетики наре- 

зать кусочками толщиной 2-3 см, 

выложить на тарелку, украсить 


‚ зернами граната, зеленью и по- 


давать. 

Приготовление настоя шафра- 
на: 1 ч. ложку шафрана залить 1/3 
стакана кипятка и дать настояться 
15-20 минут. 


59 
Ьа 


Л.Н.РОЗАНОВА: 
СОМ, МАРЕЙНЫЙ 
С ПОМИДОРАМИ 


Сом - 500г, мука - 2 ст. ложки, 
растительное масло - 4 ст. лож- 
ки, свежие помидоры - 5-6 шт., 
зелень петрушки, черный моло- 
тый перец, соль - по вкусу. 

иле рыбы без кожи и кос- 

тей нарезать на порцион- 
ные куски, запанировать в муке и 
сразу же поджарить на раститель- 
ном масле. 

Свежие помидоры опустить в 
кипяток на 2-3 минуты, дать не- 
много остыть, снять с них кожицу, 
разрезать пополам, удалить семе- 
навместе с соком, посыпать солью 
и перцем, обжарить. 

На жареную рыбу положить 
поджаренные половинки помидо- 
ров, посыпать зеленью петрушки 
и подать на сковороде. 


ФЕК ПО-ИСПАНСКИ 


Оливковоемасло-2ст. ложки, 
сливочное масло - 25г, репчатый 
лук (нарезать) - 1 шт., чеснок - 
З дольки, пшеничная мука - 1 ст. 
ложка, паприка - 1/2ч. ложки, хек 
(порционные куски) - 4 шт. (по 

125 гкаждый), стручковая фасоль 

(зеленая) - 225г, бульон (свежий 

рыбный) - 1,5 стакана, сухое 

вино - 2-З стакана, мидии - 

16-20 ил, петрушка - З ст. ложки, 
‘соль, перец - по вкусу. 

Г} ливковое и сливочное мас- 

ло разогреть в сковороде и 

обжаритьлуквтечение 5 минут до 


мягкости. При этом он не должен * 


подрумяниться. Добавить чеснок 
и жаритьеще 1 минуту. ‹ 
уку смешать с паприкой и по- 
сыпать полученной смесью рыбу. 
Лук и чеснок сдвинуть на край 
сковородки. | 
Рыбу обжарить с обеих сторон, 


наполовину. 


пока она не покроется золотистой 


корочкой. — 
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куи облить клюквенным соком. 


Добавить фасоль, буль эн, бело@ 
ВИНО, 
Посолить, поперчить Допести 
до кипения и варить 2 минуты 
Добавить мидии и петрушку, 
накрыть крышкой и варить, пока 
мидии не раскроются 
Нераскрывшиеся мидии вы“ 
бросить, 
Подать в подогретых мисочках 
с хрустящим хлебом, 
САЛАКА, АЕ 
С ТОМАТНОЙ ЛАСТО, 


Салака - 500г, томатная паста - 
50г, мука - 1,5 ст. ложки, молотые 
сухари - 2 ст. ложки, раститель- 
ное масло - 60г, сливочное мас- 
ло - 40г, укроп по вкусу, соль. 

алаку разделать на филе. 

Одно филе накрыть с внут- 
ренней стороны слоем тома- 
та-пасты с солью и накрыть его 
другим филе. 

Каждые двафиле, прослоенные 
томатной пастой, запанировать 
сначала в муке, затем, смочив 
взбитым яйцом, запанировать в 
сухарях и жарить на растительном 
масле до готовности, 

При подаче салаку полить сли- 
вочным маслом, подать с жареным 
или отварным картофелем и посы- 
пать укропом, 


РЫБА, МАРЕННАЯ 
С КАЮКРОЙ 


Мелкая рыба (пескари, кара- 
Си) - 1 кг, клюква - 600 г, мед - 
400г, мука - 1 стакан. 

Р ыбуочистить, выпотрошить, 

{ обвалять в муке и поджа- 
рить на раскаленной сковороде © 
маслом. 

Клюкву размять, отжать сок, 
добавить в сок мед и упарить почти 


Жареную рыбууложить втарел- 
г.Инза Ульяновской обл. 
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ЬЕВА: 
САЛАТ "МИРИЗЕЛЛА. 


П Родукты берутся в про- 
извольном количестве и 
укладываются слоями. 

1-й слой: сырую морковь нате- 
реть на мелкой терке, изюм рас- 
парить, морковь и изюм смешать 
с майонезом; 

2-й слой: яблоко очистить и на- 
тереть на средней терке, с майо- 

зом смешивать не нужно; 
и свеклу отварить, 
натереть натерке, грецкие орехи 
‘измельчить, свеклу, орехи сме- 
шать с майонезом; 

4-й слой: сыр натереть на 
терке, чеснок выдавить через 


_ чеснокодавку. 5 
__ Сы смешать с майо- 


украсить зеленью. 


,5 кг сладкого перца, 
ни 5 г риса, 


В сковородке нагреть олив- 
ковое масло, обжарить на нем 
измельченный лук и раздавлен- 
ный чеснок. ` ое АС 

Вычистить перец и нашин- 
ковать его кубиками. Добавить 
нарезанную ломтиками корейку 
и все вместе обжарить до золо= 
тистого цвета. Добавить перец и. 
тушить еще 5 минут, после поло- 
жить рис. Перемешать и залить 
1 стаканом бульона. _ : 

Тушить до тех пор, пока жид- 
кость не впитается. Добавить 

‚ цуккини. Доливать бульон по 


б 


ЗАКАЗАТЬ — 
ЩИЕ КНИГИ, 
книгА43 Я 


ТОВНи " 
Г ВКУСНО 
МАКРО ГБ ГОРШОИКА х В 
ВЫ 


са 


зы найдете на нашем сайте тии. дті.ти 
ции м заказеот 9 рублей 
иги, На почте при получении 

которую. вы. должны будете | 
услуг (от 95 руб: В зависимост | 
даний). Также обращаем ваше | 
числению денежных средств, | 


а | 
Заполните бланк заказа и вышлите по адресу: 603126, Нижний Новгород, ул. Родионова» 

д. 192, корп.1, редакция «Слог» с пометкой ЗАКАЗ. х 
Тел. для заказов: 8(831 ) 438-91-63, иаѕуик@оті.ги 


БЛАНК ЗАКАЗА ЗАПОЛНЯТЬ ПЕЧАТНЫМИ ВЕНИ 
Са И 02 
и мо 84 коло е9 Боут 
ОЕ нид 117) кол-во ии И | 
"е8 ано „(она 140) кол-во | 


р (чит 141) кол-во 


Подробную информацию об изданиях, которые можно заказать в редакции 
[Рассылка осуществляется только по территории ї 

Особое внимание обращаем на то, что цена указ 
бандероли в описи указывается итоговая сумма 
‘оплатить. В нее входят. сумма заказа + стоимость 
от пояса, веса и общей стоимости заказанных 
ВНИМание, что в ИТОГ овую сумму не входит услуга пог 


Ф.И.О, 
индекс: 


адрес: 


е-тай: 


24 №25 (259): ДЕКАБР 


обязат 20. 
= 0тосасателафој для контакта: ПИН ц 


ДЬИ С ПАЛТУСОМ 


200 г жирной сметаны, 200г 


ата, 2 помидора, тертый мус- 
ный орех, 2 ст.ложки топлено: 
иасла, 500 гфиле палтуса (или 
ойдругой морской рыбы), па- 
›овочные сухари, соль, перец. 
_* мешать сметану с йогуртом, 
№7 приправить специями и до- 
вить вполучившийся соус измель- 
ченяый зеленый лук, я 
’ Картофель натереть на мелкой 
(терке; посолить, добавить мускат- 
(ный орех. 
} Разогреть топленое масло и под- 
‘жарить 16 оладий. 
° Выложить их на бумажную сал- 
`феткуи дать стечь излишкам жира. 
Рыбу разделать на 8 кусков, при- 


‘править, обвалять в панировочных. 


сухарях и обжарить до готовности. 

‚ _ Ва8оладий выложить сверху пор- 

ции рыбы, вымоченный в уксусе лук, 

` кружок помидора и листья салата. 
"Залить йогуртовым соусом и 
накрыть каждую порцию второй 
оладьей. 


ЯБЛОЧНЫЙ ПИРОГ 
2,5 стакана муки, 2,5 стакана 
сахара, 5 яиц, 100 г сливочного 
масла, 50 г водки, 1 ч. ложка 
молотой корицы, 4-5 яблок, 1/2 
‘стакана сахара для яблок. 


М уку смешать с сахаром, до- 


бавить яйцо, размягченное 
‘масло, водку, вымесить тесто. 
’ Тотделить от теста одну треть, а 


‘остальное раскатать в круглую ле- 


хууложитьслойкисло-с 
нных ломтиками; у 


конкурс «Мое любимое блюдо» 


кутолщиной 7-8 мм, НЕ на. 
смазанную маслом сковороду. | 
мазанную 


очищенныхоткожурыи сердце- 


О.С.СЕРОВА: 
ГРЕНКИ 
С КОЛБАСНОЙ МАССОЙ 


батон хлеба, 100 г сли- 
вочного масла, 300г колбасы, 
100гтвердого сыра, 2ч. ложки 
горчицы, 4 ст. ложки сметаны, 
1 яйцо, соль, 
леб нарежьте ломтиками и 
намажьте ихс обеих сторон 
маслом. 

Колбасу пропустите через мя- 
сорубку, добавьте 50 г натертого 
на крупной терке сыра, сырое 
яйцо, горчицу, сметану, посолите, 
перемешайте. 

Намажьте ломтики толстым 
слоем приготовленной массы, 
посыпьте оставшимся тертым 
сыром и поместите в духовку на. 
10-15 мин. 


ТОРТ «ШИШКА» 


Тесто для коржей: марга- 
рин.- 400 г, порубить; сахар - 
2 стакана, яйца - 4 штуки; 
сода - 1/2ч. ложки, погасить в 
уксусе; мука - 6 стаканов. 

се ингредиенты смешать, 
тесто хорошо расхлопать, 
выпечь одну лепешку. 

Из оставшегося теста сделать 
шарики, начиненные орехами, 
выпечь. Все остудить. 

Шарики разложить горкой на 
лепешке, промазанной кремом. 

Каждый шарик также обмак- 
нуть вкрем. 

Сверху залить глазурью. 

Крем: сметана - 1 стакан, 
процедить через трехслойную 
марлю. Всыпать 1 стакан сахара, 
влить 200 г размягченного сли- 
вочного масла или маргарина. 
Все продукты взбить венчиком 
или в миксере. 

Глазурь: 3 ст. ложки молока, 
4. ст ложки сахара, 1 ст. ложка 
какао, варить до загустения. До- 
бавить 50 г сливочного масла и 
варить еще 2 минуты: Остудить. 

г.Сыктывкар. 


ое любимое блюдо 


_ САЛАТ ИЗ СУДАКА 


ка, З стакана риса, Рис замочить, лук обжа 
майонеза, 2 головки Сложить рыбу в горшо: 
ложки топленого мас- сыпать рисом, луком, посс 
зец, Соль: залить кипятком - и в духо 
зделать судака, вынуть готовности. 
_ кости, посолить, поперчить, Остудить, сверху полить май, 
ті а незом и украсить зеленью. —^ 


Ацо, ФАРШИРОВАННОЕ 
МЫМ ПАШТЕТОМ 
ю. Очи- Заправляем мелко рубленным 
укропом и майонезом. 
Этим фаршем заполняем по- 
_ ловинки яиц. 
_ Красиво укладываем на блюдо 
украшаем зеленью или масли- 
‚нами. 


ениемкоре-_ 
00 г сметаны, 


епенно ввести оставшиеся 
диенты. 
олить и поперчить по вкуо? 


{ І 

1 пор“ 

упными или средними ите, 
в МУК р 


До середины января вся страна с 
восторгом предается чревоугодию, 
ест‘и пьет столько, что становится 
мучительно больно... печени. Обос- 
тряются холециститы, дискинезия 
желчных путей, нередки и токсичес- 
киегепатиты. Восстановитьхорошее 
самочувствие за пять минут, как в 
тои новогодней песенке, вряд ли 
удастся. 

Чтобы активные возлияния и 
шедевры кулинарии не сказались 


ЗДНИКИ 


рта. 
наана 


ИТА ПЕЧЕНИ 


Гепатрин® - это тройная за- 
щита печени. В его составе три 
главных растительных компонента 
для здоровья печени: экстракт 
расторопши защищает печень от 
разрушения лекарствами, ядами и 
токсинами, эссенциальные фос- 
фолипиды восстанавливают уже 
поврежденные клетки печени, и 
они начинают работать как новые, 
экстракт артишока регулирует 


. Эти три 
выработку и отток желчи Э 
Б и. онента выстраивают 


я на здоровье печени, позаботьтесь о главных комп т жирной 
ней заранее! Перед праздниками тройную защиту печени от те, 
у. пролить профилактическийкурс пищи 2 алкоголя самым 
щиты печени, апосле - курсдля ным образом. Б 
и раз 
о ее восстановления. Для то вам И не надо покупать О н, 
т понадобится натуральное нелекарс- ных средства, пани «Эвалар»- 
твенное средство Гепатрин?. Гепатрин” от ком Эвалар» 
нии «Эвал 
Более подробную информацию о препаратах коза оровы : 
читайте на сайте мум.еуаіаг.ги. БУД ? 
Е. 2 х! 
р Спрашивайте в аптек. (звонок 
2 «Линия здоровья «Эвалар»: 8 800-2007: (812) 332-95-96, _ 
) в Москве (495) 921-40-74, в Санкт-Петер ческая, 23 
659332, г. Бийск, ул. Социалисти 22 
У 0-50. ОГРН 10 
о ЗАО «Эвалар», тел./факс: (3854) 39-005 ются 7906 
} СОГР № к2.16:01.78.003.Е.006786.04.11. БАД. НЕ явля А 


| 
Е 


кг мидий отварить в 
подсоленной воде 2- 
минуты (МОЖНО консервированные), 
0,5 кг креветок отварить вм С 
пом в соленой воде 2-3 минут 
и дать постоять в этом отваре до ос- 
тывания. Затем креветки почистить, 
2-Зтушки кальмаров ПОЧИСТИТЬИ ОТ- 
варить в соленой воде 2-3 минуты. 


САЛАТ «НЕПТУН» 


мое блюдо» 


Кальмары порезать а 
добавить мидии, очищены ОЙ, 
ветки. 2-3 головки лука (средним 
порезать кольцами, замариноние) 
в уксусе. Ь 

Добавить лук к мидиям, кальм 
рами креветкам, все перемеша а 
майонез по вкусу, сверху постат, 
укропом. | 


СОСИСКИ РЫБНЫЕ 


рыбного филе, молока, 

Из хлеба, яиц и муки при- 
готовить котлетную массу. 

Разделить ее на порции и при- 


дать каждой форму сосиски. 


Затем обвалять в муке, смочить 
в яйце, запанировать в сухарях 
и поджарить сосиски, полить 
растопленным маслом, подать с 
картофельным пюре. 


ПИРОГ С ЯБЛОКАМИ 


4-5 яблок, З стакана муки, 
250 г маргарина, 200 г воды, 
яйцо, 1 стакан сахара, корица, 
1 ст.ложка уксуса. 

аргарин смешать с мукой, 
добавить яйцо. 

Уксус добавить в воду и посте- 
пенно вмешать в тесто до получе- 
ния однородной массы. 

Поставить в холодильник на 
час. 

В это время из яблок удалить 
сердцевинуи нарезать ихтонкими 
дольками. 

Тесто раскатать на противне, 


смазанном маргариноміилӣ жиром 
(толщина раскатанного пласта 
должна быть 4-5 мм), сделать борг 
тики, выложить яблоки на тесто, 
бортики завернуть и залепить, пох 
сыпать яблоки корицей и сахаром 
(можно использовать ванильный 
сахар или сахарную пудру). 
Поставить минут на сорокв 
предварительно прогретую духов" 
ку, выпекать при среднем огне: 
Вниз можно поставить 6089" 
родку с водой, чтобы низ пирога 
не подгорел. 


НКУ 


«ПОСЕДА» (на фото) автоматический поворот от электродви- 


гателя, вентилятор, 150 я 
оргстекла, Цена - 6789 руб. 


ИЦ на 3 лотках, прозрачная дверь из 


на 60 А 
Цена - 1253 сй Риных (можно другие яйца домашних птиц). 
ӘВОСКОП для просвечивания яиц (220 В) - 380 руб 


ЭЛЕ ОРЕГУЛЯТОР (300 Вт, точност 
Де ТЕРМОМЕТР (точ 


все гарантии, ин 
азаны цены, ИИ, В 


Для заказов. 46 
\ех Производст 


ь0,2°С) - 570 руб. 
29, воть 0,1°С) -415 руб. 
ем налож, 
соды по пересылке 
006, г. Оренб за. 
, г, ул. Гусева, А: 
ва инкубаторех, Тел: (873532) БНА 


№25 (259). 


м 9 м ех 


РРР ЯОлоки на -_ 9% 


ат 
вернуть и залепить 
Әки корицей и Сахарон, 


пользовать Ванильный 
>ахарную пудру). 

ить минут на сорок в 
льно прогретую дуҳов- 
ть при среднем огне. 


ожно поставить сково- 
дой, чтобы низ пирога 
ел. 

г.Воронеж. 


МА актрин ЪЗ Реклама. ОРАМГА 30456\2281000151 


Уложить р 
тительным № 
Выпекать 
При подач 
вынуть нитки 
Подавать | 
украсив ломт 
ленью. 


300 г карт 
чевицы, ТОО р 
зеленого лука, 
орехов, 2ст. по; 
Сока, 2 ст. ложку 
1-2 ст. ложки уд 

гор чицы, 0,5 о 
Ч. ложки молот 
Соль, перец. 


= 


‘С артофель ‹ 
а тить, охла 


КУбиками. Лук пор! 
ура т 
ками 27У нар өзате 


кре- 
ние) 
вать 


ьма- 
ать, 
пать 


чить 
арях 
пить 
ть с 


лром 
аста 
бор- 
СТО, 
, ПО- 
аром 
ьный 


ок В 
ухов- 


‹ово- 


(6) 


не 5 о 
= 
н МҮ Реклама. ОТРАМТ\ 30456\228\000\58 + (5) 


Е.В.ЧЕРНЫХ: 
ФАРШИРОВАННАЯ ГОРБУША 


1 горбуша среднего 
300-400 г зубатки, 300 = мера, 


5 0 гбел 
хлеба, Зяйца, 1 лимон, 3 ст. 9 
ки Манной крупы, зелень, 2 луко. 


вицы, специи для рыбы, соль. 
Г орбушу очистить от чешуи 
Осторожно через разрез 
на брюхе с помощью ножа Снять 
мякоть вместе с костями, оставив 
нетронутыми голову, кожу и хвост. 

Мякоть горбуши и зубатки очис- 
тить от костей. Хлеб помочить в 
воде и отжать. 

Горбушу, зубатку, хлеб, лук про- 
пуститьчерез мясорубку, добавить 
яйца, манку, соль и приправу. 

Все хорошо пе мешать, плот- 
но начинить горбушу, брюхо акку- 
ратно зашить. 

Уложить рыбу на смазанный рас- 
тительным маслом отивень. 

Выпекать 30-40 минут. 

При подаче на стол осторожно 
вынуть нитки. 

Подавать на овальном блюде, 
украсив ломтиками лимона и зе- 
ленью. : 


ОВОЩНОЕ АССОРТИ 


СТРЕЦАИМИ ОРЕХАМИ 


500 г картофеля, 200 г че- 
чевицы, 100 г кураги, 1 пучок 
зеленого лука, 20 гядер грецких 
орехов, 2 ст. ложки абрикосового 
Сока, 2 ст. ложки лимонного сока, 
1-2 ст. ложки уксуса, 1 ч. ложка 
горчицы, 0,5 ч. ложки меда, 0,5 
ч. ложки молотого кориандра, 
Соль, перец. 

артофель отварить, очис- 
тить, охладить, нарезать 
кубиками. Лук порубить. 
драгу, нарезать узкими полос- 


к; 


Орехи смолоть или порубить. 
ечевицу 10 минут варить в ки- 


щей подсоленной воде, откинуть 
Уршлаг. 


ЗЕЛ ПЕР, 
ФАРШИРОВАННЫЕ 
Урицу отварить в 1 л воды 


С добавлением п 
ет 
укропа и мяты. рушки, 


Приготовить смесь из 100 гтер- 


тых пшеничных сухарей, 100г ядер 
грецких орехов, 3 тертых зубчиков 
чеснока, 3 ст. ложеккуриного бульо- 
На и 2 ст. ложек оливкового масла. 

Куриное мясо без кожи мелко 
нарезать и добавить в ореховую 
смесь. 

2 зеленых болгарских перца 
разрезать пополам, удалить се- 
мена, начинить смесью, посыпать 
солью и красным перцем, полить 
ЛИМОННЫМ СОКОМ. 


ГРИБНАЯ ЗАПЕКАНКА 
400 г черствого пшеничного 
хлеба, соль, 0,5 лмолока, 400г 
грибов, 2 ст. ложки сливочного 
масла, 4 яйца, 1 луковица, зе 


НЬ. ` 
з леб нарезать кусками и 


Х залить молоком, разлить 
перемешать до получения од 


Й ы. 
одной масс 
В Мелко наре 


обжаритьна масле 
Добавить 


зать грибы, луки 


Число кастрюль и сковородок 
_ зависитнеотвеличины семьи, а от 
многообразия блюд в меню хозяй- 
ки. Поэтомучто именно необходи- 
моиметьнакухне, становитсяясно 
впроцессе освоения кулинарного 

· искусства. 


Кастрюли 
(С реднестатистическийкомп- 
__ \У лектсодержит: однулитро- 
зу рюлю, две двухлитровые, 
_две трехлитровые, одну пятилит- 
ровую,а в очень больших семьях - 
итровую. Но это лишь очень 

льный состав. 
‘яициликаши на один 


отся поллитровые _ 


ки. Тем, кто 
приобрести 


2. 
— 


овощей и кореньев в соусах удобна 
кастрюля с толстыми стенками 
(например чугунная). 

Для кипячения молока нужна 
кастрюля из тонкого металла. В 
эмалированной посуде молоко 
подгорает. По этой же причине 
в ней лучше не готовить вторые 
блюда, особенно каши. Однако 
хранить приготовленное в ней 
МОЖНО долго. 

Для многих операций: приго" 
товление теста, бульонов, Ма. 

Карон, лапши и многого другог 
Нужна большая кастрюля. те 
не всегда удобно размещать в ер 
_ лодильнике, поэтому, наприм. 
товый бульон лучше перели 


а 9 ЗУ 3 % + - 


алл, из которого она 
лана, не потускнел 
в ней молоко, не за. 
крышкой, 

плекте к скороварке име- 
ы г решетка для приго- 
офеля, крупных ово- 
‚нарезанного большими 
тлет. Чтобы готовить 
иса, фасоли, гороха, 
сь дуршлагом без 
ОДЯЩИМм по диаметру 
кой дуршлаг можно 

ь на решетку. 
ей с длинной ручкой- 
юльзуются часто для 
ощей и мяса в соусе. 
личество пищи лучше 
ице, вней же удоб- 
лов и солянку. Впро- 
эва лучше подходит 


сколько, и разных 
большой чугунной 
ли картофель, а на 


ЛОКИ, ГОТОВИТЬ 
да сдлинной руч- 
ва для приготов- 

нов, сырников. 


покрытия. 

Это особенно с 

ловие для применения на элект. 
роплитах, таккак из-за неплотного 
прилегания днища к конфоркепро- 
исходит неравномерный нагрев 
сковороды. Чтобы деформации 
избежать, нужно выбирать сково- 
родки с впрессованным в днище 
кружком изнержавеющей стали. А 
еще лучше, если вся внешняя по- 
верхность сковороды будет изго- 
товлена из нержавеющей стали. 

Покупая сковородку, надо 
иметь в виду, что: 

® для электроплит подходят 
сковороды с радиальными на- 
сечками: они улучшают равно- 
мерность распределения тепла и 
увеличивают прочность посуды; 

© для газовых плит надо поку- 
пать сковороды сконцентрически- 


глублениями («кольцами»); 
мт рических плит с 
бирают 


Ущественное 


ходимы сковоро, 


обладающего магнитным 

ствами. Поэто! ан 
антипригарную посу, 

ара сзаштампованным 


ском. 
елезным ди асковоро- 


22 о 30 см. 
трот Д 

Т. йтесь 
нтируйт | на 


Сосиски, 
запеченные 


в горшочке 
2-3 картофелины наре- 


зать соломкой, не- 
много обжаритьна растительном 
масле, чтобы подрумянились. 

Вместе обжарить мелко по- 
резанную луковицу, немного 
нашинкованных грибов и пару 
сосисок. 

На дно керамических гор- 
шочков налить чуть-чуть воды, 
положить картофель, посолить, 
затем выложить сосиски с луком 
и грибами. 

Сверху - столовую ложку сме- 
таны или майонеза. 

Горшочек поставить на час в 
несильно разогретую духовку. 
© «Желтая газета». 
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те 
214254259) ДЕКАБРЬ?" 


Свинина по- 


189 лет назад португаль 
наследный принц восстал про- 
тив своего отца, которого считал 
реакционером, отделил от его 
королевства огромную заморскую 
провинцию, наместником которой 
он был, и создал новую империю 

Правда, когда папочка помер, 
он попытался сесть и на его трон’ 
но был свергнут собственным 
младшим братцем. А вскоре со- 
зданная им империя покарала его 
за жадность, заподозрив, что он 
пытается снова объединить ее с 
Португалией: заставила отречься 
в пользу малолетнего сына и вер- 
нуться в Европу. 

Так появилась Б 

. поплощади страна ! 
Канады, Китая и Штатов 

Небось и кухня там большая и 
интересная? 

а Такотправимся « 

зилию, кдалеким б ам» и при- 

готовим свинину по-бразильски! 
Нужно: 4 куска свинины по 
50г, 5луковок, 5 зубчиков чес- 

нока, 2 лавровых листа, ЗОО г 
елого сухого вина, 1 неболь- 

Шой ананас, 1 большое яблоко, 

Ог чернослива, 1 ст.ложка 
муки, соль, перец, 1 ст.ложка 
сливочного масла, длинные 

Полоски бекона. 5 

етыре больших куска свини- 

Е ны, граммов по 350 каждый, 
рорежем ножом, превратив в по- 

Добие питы, карман из мяса. 

ее ожим мясо в кастрюлю, поре- 

ко туда 5 луковок, выдавим 
к чеснока, выльем полтора 

Злаанабелого сухого вина, добавим 

ровых листикаи поставимвхо- 

ДИлЬник на ночь мариноваться. А 

мнарежем кубиками маленький 

ананас ибольшоеяблоко, половину 
оста СНЫХ кубиков прибережем, ак 

!Ьному добавим 100 граммов 


ский 


:зилия, пятая 
{ ‚ле России, 


кую Бра- 


чернослива и перемешаем все 
блендером. 28 

Потушим это пюре до мягкости 
и некоторой густоты наложке сли- 
вочного масла. 

А теперь вытащим мясо, проце- 
дим маринад, набьем прорезанные 
в мясе карманы полученным Фрук- 
товым пюре, затянем каждый кусок 
мяса крест-накрест длинными по- 
лосками бекона, сколем зубочист- 
ками и уложим влаткусначалагущу 
от маринада, а нанее - мясо. 


Теперь можно все это отправить 
в духовку часа на полто 
градусах. 

Время 
мясо проце 


ра при 200 


от времени Е 

ным марин р 
хат м на мясо 
аза 


Хозяйке на зом 
т 


М Металл, из кото 
сделана, не по0"0 о 


ВСКИПЯТИТе в ней моло не 
крывая его крышкой. азан 
В комплекте к Скороварке име- 
ется вкладыш-решетка Для приго- 
товления блюд на пару. Она приго- 
т картофеля, крупныхово. 
щей, мяса, нарезанного большими 
кусками, котлет. Чтобы готовить 
блюда из риса, фасоли, гороха 
лучше обзавестись дуршлагом без 
ручки, подходящим по диаметру 
скороварки. Такой дуршлаг можно 
устанавливать на решетку. 
Кастрюлей С длинной ручкой- 
сотейником - пользуются часто для 
тушения овощей и мяса в соусе. 
Большое количество пищи лучше 
тушить в гусятнице, вней же удоб- 


‚ НО готовить плов и солянку. Впро- 


чем, для плова лучше подходит 
Казан со сферическим дном. 
Ск 7] 
С ковородок на кухне должно 
быть несколько, и разных 
размеров. На большой чугунной 
жарят мясо или картофель, а на 
маленькой удобно пассеровать 
Овощи, запекать яблоки, готовить 
омлеты. Сковорода с длинной руч- 
кой предназначена для приготов- 
ления оладий, блинов, сырников. 
овременные сковородки с 
антипригарным покрытием вы- 
держивают гораздо более высокие 
Температуры. Они изготавливают- 


ОД Чтобы деформации 
избежать, нужно выбирать сково- 
родки с впрессованным в днище 
кружком изнержавеющей стали А 
еще лучше, если вся внешняя по- 
верхность сковороды будет изго- 
товлена из нержавеющей стали. 
Покупая сковородку, надо 
иметь в виду, что: 
© для электроплит подходят 
сковороды с радиальными на- 
сечками: они улучшают равно- 
мерность распределения тепла и 
увеличивают прочность посуды; 
© для газовых плит надо поку- 
патьсковородыс В 
ми углублениями («кольцами»); = 
ө для электрических плит с 
керамической панелью выбирают 
ем; 
и 
ө дляи Е 
з материала, 
ходимы сковородки из ее о 
его магнитнь 
обладающ тприобрес- 
Поэтомуследуе Н 
ствами: о посудуизалюми- 
тиантипригарную м пованным 
ава с зашт: р 
ниевого спл 
елез 


‚знаков. 
Фото А.Ё 


Накрываем рождественский стол 
Салаты, холодные блюда 
Яйца, фаршированные кальмарами, 
салат из моркови с апельсинами 
. стр.2 
Закусочная сельдь, грибной микс, 
салат из сушеных грибов 

стр.З 
Закуска в груше с ананасами 

стр.4 
Салат с апельсинами, изюмом и ку- 
рицей, заливное из языка 


стр.5 
] Первые блюда 
| Щи в горшочке 
| стр.6 
| Солянка «Быстрая», бульон с омле- 
| ‚ том и курицей 
| А стр. 7? 
: На второе 
] Куриные палочки в медовой пани- 
н ровке` 
7 стр.8 
| Брокколи с грибами, мясо «Снежная 
Ч королева» 
стр.9 
Волшебная рыба, рыба в шампан- 
ском 
стр.10 
Сырники с ветчиной, зразы «Изум- 
ление» 
стр.11 


сегодня в номере 


Война тае 
вопрос - ответ 


Как приготовить грибной студень 
стр.12 


выпечка 


Пирог с грибами, ватрушка «Коро- 
левская» 


стр.14 


Грушевый торт. 
стр.15 


‚ мастерство 
С, Е соства } 
Я 


Скумбрия, запеченная с черносли- | 
вом, говядина с грибами | 


стр.16-19 
русская кухня 

Блинчатый пирог с печенью 
стр.20 

по ложке 
Грибы по-корейски, рулет из капусты 

по-грузински 

стр.21 


м“ 


Конкурс «Мое любимое блюдо» 


ке на заметку 
Сколько нужно иметь на кухне каст- 
рюль и сковородок 
стр.30-31 


оз Эре 
вездои 


о Ч 


Рецептами блюд делятся певица 
Слава и Борис Бурда 
стр.32-33 
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Когда Гэри только посели- 
лась в аквариуме, персонал, 
заботившийся о рыбе, заме- 
ТИЛ, что она отказывается от 
обычной для своего биологи- 
ческого видаеды. 

Оказалось, что Г эри являет- 
ся большим поклонником ва- 


ГРИБ-ГИТАЙТ 


Исследователи обнар ужилиа 
Китае самый большой из когда 
либо найденных грибов. ай 

Масса плодового тела т Е 
ка превышает 500 кило а 
длину оно достигает 1 МЕ 
в ширину - 80 сантиметрова а. 

Гриб содержит околод мии 
лионов спор, а епо возр С 
оценкам, составляет 


20 лет. 


СОЛЯНОЧКА 


$ 
фельв Шокол 
еи Я 
КОИХ. аде и ест толь 


‚Чтобы отучить Рыбуотвред- 
НОЙ привычки, ее начали кор- 
Мить фруктами, набитыми не 
большими кусочками вафель. 
Позднее персонал аквари- 
Ума вообще перестал класть 
вафли веду для Гэри, итеперь 
рыба употребляет более здо- 
ровую пищу, например вино- 


град. 
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ЕС грядки и из лесу 


—=—— 
—==|=—=——— 


| —— 


| Ваши зимние 


| Что растет 
У нас под ногами? 


первые грибные | 
заготовки 
лечимся щш 


И пьем, И 


| 
| 
} 
| 
Е: 
Е. 
| 


4]Ї, 


Ө 


«Наши дачные участки уже 
полны витаминной зеленью, 
’ - наиисала Клара Ситникова из 
Владимира. - Это прежде всего мно- 
’ голетники лук, примула, щавель, 
ревень, черемша, любисток, 
эстрагон; двулетние культуры 
’ = сельдерей, петрушка, мангольд. 
’ Однолетние культуры - амарант, 
_ лебеду, укроп, листья репы и редиса 
\ – можно собирать очень рано, даже 
через неделю после появления пер- 
ых всходов. 
в первую очередь ранняя зелень 
_ после зимнего дефицита витами- 
нов пойдет в свежем виде в сала- 
ты, первые блюда, для приготов- 
’ ления приправи соусов, а то, что 
станется, можно заготовить 
прок. 
В весенние заготовки хорошо 
подойдет зелень, которую мы иолу- 
аем при прореживании загущен- 
ных посевов моркови, петрушки, 
укропа, репы, редьки, редиса. 
один из способов заготовки - горя- 
ий разлив. Для этого всю приго- 
овленную зелень тщательно 
ымойте, мелко нарежьте, уложи- 
е в эмалированную посуду, посо- 
те. затем поставьте на огонь и 
ведите до кипения. Кииятише 2-3 
нуты, сразу же разлейте в сте- 
лизованные банки и закатайте 
ышками. 
агаю несколько рецептов 
товок для супов и щей, приго- 
пенных этим способом. Каждый 
рецепт дан в расчете на 200 г воды 
1 оли. затем при приготовле- 
ых блюд каждая порция 
тся двумя литрами 
варке лучше добавить 
ель, а при подаче на стол 


ные заготовки на зиму”, № 1 (10), 2009 г. 
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Самая 


М 


Суп из щавеля: 800 г 
щавеля, 30 г зелени мор- 


кови, 50 гзелени петруш- 
ки. 


Суп луковый: 200 гзе- 
лени шнитт-лука, кото- 


рый весной появляется 
первым, 800 гщавеля, 20 
г зелени моркови. 


Суп чесночный: 7100г 
зелени чеснока, 80 гща- 
веля, 50 гпетрушки. 


Суп из мангольда: 0,5 
кглистьев мангольда, 0,5 
кгщавеля, ЗОгзелениук- 
ропа. 


Аможно еще заготовить 


..ВЕЛЕНЫЕ 


1 кг нарезанной зеле- 
ни редьки, репы и реди- 
са смешайте с 2 ст. лож- 
ками соли. Плотно уложи- - 
те в банки, закройте крыш- 
ками, но не закатывайте. 
Держите в холоде. 


...ВЕСЕННИЕ 


0,5 кг щавеля, 30 гзе- 
лени моркови, 50 гзе- 
лени петрушки, 25 г 
соли, 200 г воды. 


Зелень тщательно вы- 
мыть, мелко нарезать и 
уложить в эмалированную 
кастрюлю. Посолить по вку- 
су, добавить воду, чтобы 
не пригорело, кипятить 3= 
5 минут, быстро разлить В ^ 
стерильные банки и так же _ 
быстро закатать. 

Светлана Ильи З 
е 


Ре" зелень | в. 
Реса,, ., ..МАРИНОВАННАЯ 


„„СОЛЕНАЯ Для заливки: 1 л воды, 50 г. 
На 1 лводы — 50 г СОЛИ соли, 50 г сахара, 90-100 г 


черемши солят листь т | 
длинными черешками Расе С Листья черемши промыть, на- 
Надо хорошо промыть ад НИЯ } резать кусочками, бланшировать 
уложить в бочки или 21. СУШИТЬ, | В течение 1-2 минут в кипящей Ц. 
банки, переслаивая с еКЛЯННЫЄ воде, затем охладить под струей Я 
МИ — зеленью укропа, ко Ция- холодной воды, плотно уло- 
хрена, лавровым ль’ рнями жить в прогретые банки и 
СТМ перцем и и ду- залить кипящей заливкой. 

Бочки или банки за-. Для заливкевода ааа 
Т раствором а творить сахар, соль, кипя- 
ЕЕ < тить 2 минуты. Когда за- 
к , р ливка слегка остынет, до- 

у прикрыть деревян- лить 9%-ного столового 

ным кругом и поло- 


У уксуса, все размешать и 
жить небольшой гнет, 


залить в банки с листья- 
Появляющуюся в первые ми черемши на 1,5 см 
дни на поверхности пену ниже верхнего края. 

следует удалять, а круг и Банки,  прикрытые 
гнет несколько раз промы- крышками, стерилизо-- 
вать свежим раствором соли. вать в течение 5 минут, 
Через 10-15 дней, когда бро- затем закупорить, | 
жение закончится, емкость до- Галина.Стоянова, 
лить рассолом, закрыть и пос- Красногорск, 
тавить в холодное место. Московская обл. 

Владимир Новиченко, 


Кобрин, Брестская обл. 


СУП ИЗ ЛИСТЬЕВ СВЕКЛЫ · 
300 г листьев свеклы, 200 гщавеля, 50 г зелени укропа, 
вода, соль по вкусу. ад 

ь перебрать, хорошенько вымыть и, мелко наре- 

Свежую! зелень п лучше эмалированную), в которой она будет || 
зав, Ут солить, залить водой: Кипятить минуты 4-5 и сразу же | 

вариться. 95°“ ленные стерилизованные банки. Закатать. 

залить в подго бразом можно приготовить и суп из черемши, взя! 

ОДО Гедующем соотношении: 200 г листьев черемши 
ингредие и моркови. б : 

300 г щавеля, 30 г зелен Инна Горцева, Перм 


п сухим посолом 
150-250 г соли. ў 
роп, развесьте для просушк 


о нарежьте и перемешайті 
наполните банки, зака 


УКРО 
укропа; 

йте УК 
мо  мелк 


_` тщател 
2) 
сушенную 
о Ченной 


© Кыа 
> сьмо манчанки Татьяны Пе пробны Сливинской посв 
затотобкам из ребеня. 


СУП ИЗ РЕВЕНЯ 


ВПРОК ( КОМПОТ ИЗ РЕВЕНЯ 
300 г черешков ревеня, |! 


50 г зелени чеснока, 50 |! ДЛЯ сиропа: наш л ВОДЫ оки 
Й | 

г зелени петрушки, ’во- | и. (или 2,5 тонкостенных 
да, соль по вкусу. 1) Е 


З р Нарезанные черешки ревеня пе- 
АНЯ и 
: вить на 4-5 часов, Е 
ее орать, вы- жить в стеклянные банки, залить го- 
все вместе уложить в кастрю- | рячим сахарным сиропом и стерили- 
лю, посолить, добавить воды | азва ЛЫ Я щей вазар и 
А ли банки - р г 
се ңе бодро Содержимое | нид оригинальности аромату можно 
тить 3-5 минут. Затем, не ох- |аобавит кори у= сааи МОЗНРЫ 
лаждая, разлить в стериль- !! У А 
ные банки и закатать. || Гомельская сор 
В дальнейшем перед упот- 
реблением к содержимому “=== 
банки добавляется вода или - РЕВЕНЬ 
любой бульон по вкусу примерно * а е 
до 2 л. Если есть необходимость, 2 ЕПЛОВОЙ 
досаливается. » РАБОТКИ 
5 Вымытые черешки ревеня на- 
резаем кубиками, плотно уклады- 
ваем в бутылку (лучше = с широ- 
ким горлышком), заливаем осту- 
женной кипяченой водой, чтобы 
она слегка переливалась через 
край, быстро закрываем пласт- 
массовой крышкой и для герме- 
тичности обмазываем пластили- 
ном или заливаем сургучом. 
Такая заготовка может хра- 
ниться 3-4 месяца, лучше в холо- 
де. Зимой такой ревень исполь- и 
зуем для приготовления киселей, 
пирогов, супов. Р 


ящено 


«ИЗУМРУДНОЕ» ВАРЕНЬЕ. 
ИЗ ЛИСТЬЕВ РЕВЕНЯ 


Ё Тщательно промойте 
ы ї листья ревеня, пропустите через 
рубку, пересыпьте сахаром. Когда появится сок, о 


пела не менее пяти минут. Закатайте крыш: 
на Смолякова, Кимры, Тверс 


ме заготовки на зиму", № 1(10), 2009 
ат. 


Н. 


о ревене 


Сок ГОТОВЯТ из 
" 3 не- м 
реу Вших (непере- ми ДО 2 см, 2-3 
ших) черешков Уты бланшируют 
ревеня Черешки ую РУжают оС 
зыламы : е 
мой ч КРАВА денного засо 0х9 
ют листья (2 ,20реза- { ного ревеня отжима- 
ИСТЬя (в них пре- {ют сок. П Й 
обладает щавелевая | сок сраз В 
кислота, а в череш- окипения нат 
д Яблочная), очи- ют, добавляют к НОУ 
та об 4 ото гус, разг 
г вор ОИ ХО- | ливают в горячем ви- 
ЛОДноЙй воде, Затем 


разрезают на дольки 


ВАРЕНЬЕ черешков * На 1 кг подготовлен- 


веня 
акана % ных черешков ре 
РН % —1,5 кг сахара. 

- 


отовлен 
На 1 кг при ег сахара, 
з 


х СНИМ 


де в бутылки или бан- 
: ки и укупоривают. 


. 


ня — : 
раво шки реве- 
водеа нежные чере омывают. * киревеня 
бевшие, -2 сми ПР ғ сае 
Неогру Кусочк в ерешков попадаются * соч 
а! ич 
ня режут 


га тосле варки варе- 
ивки; По затем добавля- 


варят до готовности... _ 


л 
Затем * варивают в небо. 
оде, * шом объеме воды 


ут. 
канов воды готовят з 


"Кулинарные заготовки на зиму", 


К соку из ревеня 
можно по желанию 
добавить одну треть 
земляничного, ма- 
линового, сморо- 
динового или любо- 
‘го другого ягодного. 

(сока. В этом случае 
‘сок разливаютвістек- 
'лянную посуду и сте- 
'рилизуют в кипящей 
(воде: 10-15 минут = 
‘пол-литровые банки, 
120-30 – литровые. 


АЖЕМ 


я джема череш- 
од ежут на ку- 
см, про 


‚ пускают чер! 
ъ сорубку, до 


ставшихся 700 г са- « ют саха 


О 919 


Этот полезный 


поврежденные и высохшие лис- 
Аклицва.. во тья, промыть их в холодной во. 
де. Затем крапиву порезать, 


„НАТУРАЛЬНАЯ сложить в кастрюлю. Перебрать 


Свежие молодые темно-зеле- и вымыть листья шпината и то- 


же поместить в кастрюлю, 
ные листья и неогрубевшие Залить горячей водой (1 
стебли (до образования цве- часть воды на 3 части зе- 
Р стеблей) жгучей кра- леной массы) и кипятить 
пивы собрать (лучше в ре- 4-5 минут. Еще горя- 
зиновых перчатках), уда- чей смесь’ уло- 
литьповрежденныеивы- жить в банки ‘гай 
сохшие листья. Промыть крыть крыш- 
в холодной воде, ками и Ст 
особо загрязнен- ЛИЗ 
ные на 1-2 часа за- ИИ 8 
мочить, порезать на 04 бан 
кусочки длиной 8-10 
см, сложить в кастрю- минут, литро-- 
лю, залить го- вые - 35 ми- 
рячей водой (1 нут, 
часть воды на *% Крапиву 
З части крапи- натуральную 
вы) и кипятить 4- можно загото- 
5 минут. Еще го- вить также и со 
рячей крапиву уло- щавелем в таком 
жить в банки, на- < 5 же соотношении 
крыть крышками и 7а И (или щавеля взять 1 
стерилизовать: пол- я < часть). 
литровые банки 25 ми- А. Надежда 
нут литровые – 35 минут. Денисенко, 


Любовь Силаева, Новополоцк, Витебская обл: 
Пыталово, Псковская обл, -„СОЛЕНАЯ 
„НАТУРАЛЬНАЯ На 1 кг листьев крапивы — 
СО ШПИНАТОМ 75-100 гсоли. 
1 часть крапивы, 2 части Молодые листья крапивы пос- 
шпината, 1 часть воды. ле сортировки промыть, дать 


Свежие молодые листья жгу- а Чао 
чей крапивы собрать, удалить вить сухую соль и растереть 
(впрочем, можно и не расти- 
рать). Плотно уложить в су- 
хие, чистые банки и укупо- 
рить капроновыми крышка- 
ми или обвязать пергамент- 
ной бумагой. 

Приготовленную таким 
образом крапиву можно ис- 
пользовать для приготов- 
ления первых обеденных 
блюд, аа 

Екатерина Смирнова 
Вязник 
Владимирская о 


® е 
о ПОРОШОК 3 
2 ИЗ КРАПИВЫ 5 
°  Высушить листья и стебли, пред- • 
 варительно удалив грубые части, в • 
• тени в проветриваемом помещении, • 
• Затем измельчить и просеять через ® 
© 
2 
ө 
е 
ө 
Ф 


сито. Полученный порошок полезно 

использовать для приготовления су- 
соусов, омлетов, каш, оладий, 

® Надежда Денько, Слоним, 

П родненская обл. 


е заготовки па зиму", № т (10), 20092, 


ных специй), пока они не пустят 
сок. После этого сныть заложить 
в бочку и утрамбовать. Сверху на 
утрамбованные листья снова по- 
ложить слой специй и так довер- 
ху. Затем накрыть все ‘салфеткой, 
положить деревянный кружок и 
сверху поместить груз. 

Чтобы избежать исходящего 
из заполненной бочки неприятно- 
го запаха, надо деревянной пал- 
кой протыкать до дна бочки в не- 
скольких местах через каждые 1- 
2 дня, как это мы делаем при ква- 
шении капусты. 

Елена Воронина, 
Старая Русса, 
Новгородская обл. |: 


на 


...СОЛЕНАЯ 


На ведро листьев сныти — 


| 1,5 стакана соли. ЗАГОТОВКА 
| Листья и черешки сныти очист из СНЫТИ 
тить, помыть И сложить В кадку, АЛЯ ШЕЙ 


я солью. Наполненную 


в в 
кружком и свер- 0,5 кг листьев и черешко 


есыпа 
пер сныти, 0,5 кг зеленого лу- 


емкость накрыть 


) огда листья о 
Ў ху положить гнет ного опустит- ка, 250 г укропа, 80-100 г 
| и ю пор- А 
Я Я Укадку заложить новую пря Свежие листья и черешки 
3) ию свежих Е следует || сныти перебрать, вымыть и из- 
солью. Хранить мерзающем || мельчить. Промытый зеленый 
их ебе или непро лукнарезать кусочками. Чистые 

а ирина Дышева, молодые листья укропа пере- 

т ; я обл. 

Московска 
звенигород› 


ШЕНАЯ 


Пер 

промыть в ки 
удаления излишков соли 
Алиса Вечер, Сар 


воды – 10 г лимонной: 
кислоты (можно заме- : 
нить 100 г 9%-ного ук- : 
суса, но добавить его: 
нужно после кипяче- : 
ния заливки), 30 г са- : 
хара, 25-30 г соли. 


Спаржу тщательно про-: 
ыть в холодной воде, от- 
резать, сохраняя у каждо- 
о побега верхушки, куски 
плиной 10-10,5 см и уло-: 
жить вертикально в стек- 
янные банки. М 

Побеги бланшировать: 
В-5 минут в горячей воде: 
температура 90-98 граду-: 
ов), затем остудить холод- : 


едленно консервировать: : 
валивку кипятить 3-5 ми- : 
ут и сразу влить в банки со 
паржей. 


Стерилизовать при сла- 
ром кипении: пол-литровые: 
ранки — 10—15 минут, литро-* 
е — 25минут. с 
отовые консервы мож-: 
льзовать как гарнир: 
или как салат с: 


| 


ой водой, после чего не-: 


Подсушить листы а 
сначала на воздухе в тй 
ни, а затем в духовке › 
измельчить в порошоки 
просеять через сито, 
Использовать для за- 
правки супов (1 ст ложка | 
на порцию), приготовле- 1% 
ния соусов и другихпри- 
прав. 
Надежда 
Черкасова, Кирсанов, 
Тамбовская обл. 


..СУШЕНАЯ 


Собранные молодые растения высушить, 
разложив или подвесив их пучками на открытом 
воздухе (на ветру или на солнце). Хранить в стек- 
лянных банках или деревянных ящиках, обложен- 
ных бумагой. Перед употреблением обваривать 
кипятком. 

Вероника Срезневская, 
Ростов, Ярославская обл. 


..СОЛЕНАЯ 


Собрать листья лебеды, перебрать их и 
мыть и подсушить. Укладывая в мара 3 
емкость, пересыпать солью (на ведро 36 И 
стакан соли), накрыть деревянным кр. мВ 
зом. После того как масса осядет, до 
жи 

Пере потреблением промыть и порубить. 


пов. 
Использовать для заправки су Нина Степанова, 


Алексбевка, Белгородская обл. 


МАРИНОВАННАЯ Г 


зы. НУВ Е 
Листья лебеды перебрать, очи 
отжать воду, мелко порубить. осле Этот 
жить в кастрюлю, посолить и ки тите ДО 
тения. Охладить, сложить В анк лли ЗЕ 
ванную емкость и залить крепким рас 


ли и уксуса. _ Светлана 
: Серпухов, Моско! 


< 1 СЯ, < 
к о о е 
--МАРИНОВАННАЯ 
1 кгзелени. 


я маринада: на 1 кгзе- 


лени - 1 стакан уксуса, 3 
стакана воды, 50 г саха- 
ь ‹ ра, 50 г соли, 3 лавровых 

м. р» листа, 10 горошин черно- 
28 и. а го перца (кипятить в тече- 


ие ние 10 минут). 
э: Измельченную зелень 
„4 медуницы положить в стек- 
лянную банку, залить мари- 
надом, закрыть’ крышкой и 
поставить на хранение в хо- 
лодильник. 

Оксана Грибоедова, 
Торопец, 
Тверская обл. 

Вымоченные в холодной воде зеленые --СОЛЕНАЯ 


к тки лопуха (не длиннее 30 см) сложить Измельченную зелень 
с рм лированную посуду, пересыпая солью 
в эма. . 


к. 


е | медуницы положить в стек- 
ивать лопуха толщиной около 5 см перем | лянную банку и залить 
| ей слоями соли толщиной 1 см). а | 10%-ным раствором соли. || 
ская, | жа ть деревянную крышку с грузом: | Хранить в холодильнике, 
я обл. | роложи треблением вымачивать. | Лариса Тимошик, 
| Перед упо И ина Суслова, АСТ) Дзержинск, 
О р ВЕ Минская обл. 
вЫ" К _____ — =, Г 
ннуб ПРИПРАВА : 
ПИ АСИРОП из КРАПИВЫ ИЗ ИВАН-ЧАЯ | 
гру: АЛЯ НАПИТКОВ и побеги иван- 
С све" 1. 0,5 кг Молодые листья ЦІ) 
® Пиистеев крапивы» 11 чая, медуницу, щавельеди в 
еда, вода. зать, посолить, улож 
уби" ро. КЕ. пропустить че- | ные банки, накрыть полиэтиленов 


а гаментной 
р В лсоруйеу, добавить 3 стака48 | ми крыцкзми:илигеріана оо. 
воды, прокипятить и пр ть сме- | Использовать для заправки! ©: 
070: Затем Я и ВЫ до- | тер ПИ борщей, вторых мясных і 
дом, добавить еще 0, о ЕЛ гаа 
вести до кипения, дать немного ос= | Нева можно добавить 
и разлить БУТЫЛКИ. месте: | нок: он удлиняет срок хранен 
рраШить В холодном, ления придает своеобразный ар 
вать для пригот Вера 


ЕИ! 
‚ Гагарин, | 
лег ещеленская обл. Е 


"Кулинарные загото кина зі 


Сморчковые цбы отиосят- 
ся к категории услофно съе- 
Эобниых. 


как хранить сушеные 
грибы? 


Хранят их в марлевых или по- 
лотняных мешочках в хорошо 
проветриваемом месте, отдельно 
от продуктов с резким запахом. 
Необходимо, чтобы это помеще- 
ние было сухим, так как сушеные 
грибы сильно поглощают воду из 
окружающей сре- 
ды, особенно ес- 
ли они заготов- 4 
лены в ви- 
де грибно- 
го порош- 
ка. Если 
отчего-ли- 
бо грибы 
сделались 
влажны- 
ми, их сле- 
дует пере- 
брать и подсу- 
ШИТЬ. 

Для сохранения 
грибов в течение дли- 
тельного срока можно их 
сразу же после досуши- 
вания, пока они еще со- 
храняют свою хрупкость 
и тепло, уложить в гер- 
метически закрываю- 
щиеся стеклянные бан- 
ки. Банки стерилизуют 
при температуре 90 гра- 
дусов: пол-литровые - в 
течение 40 минут, литро- 
вые = 50 минут. 

- Для отсасывания воз- 
духа избанок можно при- 
менить следующий спо- 
| соб. На внутреннюю по- 

` верхность крышки нали- 


пищу можно после 25-30 дней хранения. _ 


вают немного спирта, зажигают _ 
его и сразу же закрывают банку, 
При горении спирта расходуется > 
практически весь кислород, на- 
ходящийся в банке, в результате 
чего грибы не заплесневеют, да- 
же если они были недостаточно. 
высушены и укладывались в сы- 
ром помещении. 

Перед приготовлением из 
них пищи грибы обмывают щет- 
кой, очищая пыль и грязь, и за- 
ливают на несколько часов во- 
дой для набухания, а затем в этой 
же воде варят. Еще лучше зама- 
чивать сушеные грибы в моло- 
ке или молоке пополам с водой. 
Почерневшие при сушке грибы, 
перед тем как положить 
2 в суп, следуетхоро- 

з. ШО промыть, что- 

=». бы они не при- 
дали супу чер- 
ный цвет. 

Отвар из - 
сморчковых _ е 
грибов выли- 5 

` вают, не про- | 
буя. В т 


ее 


ААА Г < (а аур 


сех < 


нонии 
еу гв 


раа ДРС А27 


Кулаковский, 


Викентий н 
а 
Минск. с 


трочки и сморчки 


АСЯ р. 


а Отобрать молодые шл 
ки шампиньонов, ди Д 
_ ром не более 2,5 см, ба 
 Теждений и пятен, К я 
шляпки разрезать на р 
тыре части. ение лед 
мытые грибы бланширо м 
. В 2%-ном растворе по 
ренной соли с добавл тия 
ем 0,5%-ной ЛИМОННОЙ м 
ем грибы ВЫНУТЬ 
Е тр промыть в чистой 
деи рить в течение полу- 
в пециальной заливке 
В овленной следуюш 
разом. Е. 
а кг грибов — 25 гпше- 
ин ук, 100 г сливоч- 
А Оль г сла или маргарина, 
ТЭШ вкусу. 
Т: горячей воде заварить 
ОМ Ую муку, добавить в 
аво Бутов масло или мар- 
ин в данном случае рас- 
м ное масло для заливки 
тя), посолить. После вать 25 мин. 
она Дерк грибы уложить Мария Ильинская, 
Торой о лить заливкой, в кот т 
они варились. Банки за- | 


я 

ме : ...СМОРЧКИ (СТРОЧКИ) 
Очищенные и промытые сморчки 

или строчки с течение 


8—10 минут 
творе поваренной соли, 
ной ЛИМОННОЙ ки 


крыть крышками и стерилизо- 


стерилизоват' 
ровые _— 30 минут, 
25”. Валентина 


- "Кулинарные заготовк а 


лы 
компот 
из ЗЕМЛЯНИКИ 


Первый способ 


средней 
лые, 
Улож 
ки и 


ИИ 


Оч щенные ягоды уло- 
жить плотно в банки; по- 
сыпать 
к 


лось еще немного ягод. 
Стерилизовать 20 минут 
при температуре 80 гра- 
дусов. 
На литровую банкукла- 
дется 200 г сахара. 
Лариса Дудина, 
орки, 
Могилевская обл. 


прохладном мес 


ЗВ 


НЬ 

о 

ышки бутылок я 
е 


те. в х 
чение года’ ЗИТамины в этих сока 
Можно приготовить и соки (пюр 


— 
ЧЕРЕМУХОВЫЙ 
На 1 кг мякоти — 1 л воды, 1 кг 
| сахара. 


Собранные плоды черемухи вы- 
держивают при комнатной темпе- 
ратуре в течение суток, затем за- 
ливают небольшим количеством во- 

ют до 80-90 градусов в 

минут и энергично пе- 

л деревянной лопаточ- 
‚ чтобы отделить мякоть от кос- 


ники 


350 г земляничного сока (по- 
лученного с помощью ‘соковыжи- 


е и высушенные 
ми в кипятке пробка м 
рафином. А 


отанны 
ОМ или па 


и 


= я 


и н е4 


‚ИЗ ЛОПУХА 


50 тг уксусной 
1 кг сахара. 


ную эссенцию, довести 
ния. В кипящую жидкость 


товности. 


веля, 1 кг сахара. 


варить до готовности. 


ВАРЕНЬЕ ИЗ мяты 


200-300 г листьев мяты со ! 


стеблями, 1 кг сахара, ли- 

монная кислота по вкусу, 

0,5 л воды. 

Собранные листочки мя- 
ты вместе со стеблями, лимоны 
вместе с кожурой, но без семян 
к мелко порезать и варить в тече- 
Е, ние 10 минут, затем сутки наста- 
ы вать. После этого массу отжать, 


1 кг корней лопуха, 1 л воды, 
эссенции, 


Осторожно влить в воду уксус- 


до кипе- 
опустить 
измельченные на мясорубке кор- 


ни лопуха и варить их до мягкос- 
ти, после чего протереть через си- 
то, добавить сахар и варить до го- 


Ольга Петрова, Челябинск. 


400 гкорней лопуха, 200г ща- 


Измельчить корни лопуха и лис- | 
тья щавеля, сварить их до мягкости | 
в небольшом количестве воды, про- | 
тереть через сито, добавить сахар и | 


варенье раз 
лить в банки и закатать. о. 


Вместо лимона МОЖНО ис- 
пользовать лимонную кисло 
ту, добавив 0,5 ч. ложки ее за 
15 минут до конца варки. 

Софья Воинова, 
Воронеж. 


ЗАСАХАРЕННЫЕ 
тья мяты 


| Хорошо развитые листья 
| 


мяты промойте, просушите, 
смажьте с обеих сторон яич- 
ным белком. Затем, взяв каж- 
дый лист зачерешок, обсыпь- 
те его сахарным песком и ос- 
торожно положите на каль- 
|| ку или вощеную бумагу, дай- 
|| те хорошо просохнуть. Такие 
| листья не теряют своих ка- 
 честв в течение года. Их ис- 
| пользуют для приготовления 
чая, кваса и других напитков. 
ена Страх, 

|] Смоленск. 


НЫЕ 
сном 
МУХИ 

1 кг ягод, 1 кг сахара, ли- 
монная кислота по вкусу. 


Плоды засыпать сахаром на 12 

часов, сок слить в кастрюлю, до- 

) вести до кипения, добавить яго- 
> дыи варить до готовности. 

) Раиса Войцехович, 

Волковыск, Гродненская обл: 


ЧЕРЕМУХОВАЯ 

| «МУКА» 

’ Плоды черемухи сушат и раз- 
малывают в мельнице или из- 


| 
| 
| 
| 
| 


) 
) 
) 
( 


чинка для пирожко 
Тамара Ягод! 


` Заваривать, ис- 
ходя из расчета 
1-2 чайные ложки на 
1 стакан кипятка, 


СОК ИЗ КРАПИВЫ 


КГ молодой 
кра Я 
кипяченой воды: ие 1 Л холодной 


оп Надежда 
сорубел ир с раю крапиву через мя- Чернявскай 
НОЙ воды пе т 0,5 л холодной кипяче- Молодечно, 
марлю,’ ©Ремешать, отжать сок через Минская обл, 
тит ставшиеся выжимки вторично пропус- компот 
(0;5'л) Рез мясорубку, ‘разбавить водой из 

х.) Отжать сок и соединить его с пер- 

ВОЙ порцией. ЧЕРЕМУХИ 


8 ить полученный сок в пол-литро- 

е банки, пастеризовать при температу- 
ре 65- градусов 15 минут, затем закрыть 
прокипяченными полиэтиленовыми крыш- 
ками. Хранить в прохладном месте, 


1 стакан свежих 
| ягод черемухи, 
’ 2 ст. ложки сахара, 
4 стакана воды. 


Промытые ягоды 
черемухи залить во- 
дой, добавить сахар, 
довести до кипения. 

Софья Воинова, 
Воронеж. 


Марина Никишина, Дзержинск, 
Нижегородская обл. 


НАПИТОК 
ИЗ КЛЕВЕРА | 


200 г головок клевера, 1 л 
воды, 0,5 кгсахара. | 


Головки клевера положить в 2 
кипящую воду и варить в течение | 
20 минут. После охлаждения от- 
вара процедить его, добавить са- 
хар-и размешать. Подавать в ох- | 
лажденном виде. 

Ольга Галицкая, | 
Борисоглебск, 
Воронежская обл; 


КОФЕ ИЗ КОРНЕЙ | 
ЛОПУХА _ 


Очищенные и Е | р Ў : 
промытые корни = == 
лопуха измель | ЧАЙ СБОРНЫЙ С КЛЕВЕРОМ 
ить т = 5 
‘сначала на воз- ни ПЕЕ при комнатной температур 
ухе, затем в'ду- || часть) и лолевера (2 части), траву звероб 
овке (до побуре- |1722 а ЛИСТЬЯ черной смороди 
размолоть \\ “чать и использовать дл 


Сд 


е б 


вейна. 


В бочонок залить 
березовый сок, пор- 
_ твейн, добавить са- 
хар. покрошенную 
МЯКОТЬ ЛИМОНОВ с Ко- 
жицей, но без семян. 

Бочонок поста- 
ВИТЬ в холодное мес- 
то (желательно на 
лед) на 2 месяца. По 


АПИТОК «БЕРЕЗОВ 


На 5 л березового сока — 1 


В. __ к 


ЫИ» (старинный рецепт) 
‚6 кг сахара, 2 лимона, 1 лпорт- 


истечении этого сро- 
ка сок разлить по бу- 
тылкам, тщатель- 
но закупорить, при- 
крепив пробки к гор- 
лышку проволокой, 
и положить в погреб 
или другое прохлад- 
ное место боком на 
песок. 


Приготовленный 
таким способом бе- 
резовик будет готов к 
употреблению через 
З недели после раз- 
литва. 

Полина 
Хадоскина, Пучеж, 
Ивановская обл. 


Е БЕРЕЗОВИК 


На 5 л березового сока – 0,75 л 
портвейна, 0,5 л водки, 1,2 кг са- 
Е: хара-песка, 600 г изюма. 


Шодрезать кору большой молодой 
березы, сделать поперечное отверстие, 
плотно воткнуть в него лубок и под не- 
го подставить кастрюлю или миску. С хо- 
рошего дерева можно получить от 10 до 
40 л сока. 

Сок залить в бочонок, туда же залить 
портвейн, водку, добавить сахар и изюм. 
Содержимое бочонка тщательно поме- 

шать, чтобы сахар растворился. Бочонок 
закупорить втулкой как можно плотнее и 
поставить в холодное место, желательно 
на лед, на 2,5 месяца. 
Р _ По прошествии этого срока разлить 
_ по бутылкам, тщательно закупорить, за- 
х репив пробки за горлышко с помощью 
роволоки, положить в погреб или дру- 


охладное место на бок. 


БЕРЕЗОВЫЙ СОК 
ПО-ДОМАШНЕМУ: 


На 1 л березового со- 
ка добавляют 125 г 
сахара и 5 глимонной 
кислоты. : 


Затем фильтруют, раз- 
ливают в банки, пастери- 
зуют и закручивают крыш- 
ками. 

Полезно смешивать бе- 
резовый сок с другими со- 
ками, полученными из све- 
жих фруктов и овощей, а 
также настаивать его на 
листьях мяты, мелиссы, 
чабреца, зверобоя, липо- 
вом цвете, плодах шипов-' 
ника, ягодах брусники. 

Алексей Зубарев, 
Осиповичи, 
Могилевская обл: 


р РЕ 


"миру по стб 


п? ке: разные ра: 
РЕ адаса ыз 

СУшкапряных трав сони 
„Молодой укроп, петрушку, мяту, лка Шав 
ЇЗИЛИК, мелиссу, чабер надо чис: На 1 кг щавеля _ 
вымыть и высушить на сите слоем! ЗОгсоли. 
не более 2 см при температуре не вы- | Щавель промыть, | 
ше 50°С в сушилках или в остывающей | дать воде стечь, мел- |. 
печи. | ко порезать, посолить. 

Хорошо также сушить зелень, свя-' Наполнить щавелем бу- |! - 
зав ее небольшими пучками, которые 'тылки до самой пробки. 
развешиваются в тени, под крышей, на | При набивке встряхивать, 
чердаке. | чтобы щавель ложил- 


{ 


Когда зелень высохнет и листья со | ся более плотно. Сверху 
стебельками станут ломкими, их мож- щавеля налить в бутыл- 
но осторожно измельчить, размять ру- |! КУ слой жира, закупорить 
ками до состояния мелкой крошки или | пробкой и завязать шпа- 
порошка. Порошки всыпать в сухие палом: 7 
чистые банки и плотно их закрыть, ' Хранить в прохладном 
Из порошков разных трав можно | месте. Желательно бутыл- 
сделать смеси в любом сочетании, | ки стерилизовать. 
по вкусу. | Оксана Мытина, 
Елена Долгополова, Калач, | Щигры, Курская обл. І 


п на 
бан 


ето 


чины 


ара 
чо ма 


б 


„Воронежская обл. | *онсервирование 


| зелени 


иж = | Молодые веточки укро- 
Клубнику перебрать, промыть па, петрушки, сельдерея 
в холодной воде, разделить на две | измельчают ножом, сме- 
части. Одну часть всылать в кастрю- шивают с солью и ПЛОТНО 
лю, накрыть крышкой и”на малом ог- уклалывают в маленькие 
не довести до кипения. Варить 5-7 стеклянные банки. Соли бе- 
минут, затем массу протереть через "рут 100 г на 1 кг массы зе- 
сито и вновь довести до кипения. лени. Солить можно каждый 
Другую часть ягод плотно Уло- |вид зелени отдельно или 
жить в достаточно прогретые банки, |всев смеси. 
залить горячим клубничным пюре. Хранить можно в любом 
’_ _ Пастеризовать при температуре месте, но. лучше всего в хо- 
85°С 15-25 минут. Затем закатать || лодильнике` 
ик Светлана Прокопцова 
остывания. з 
Татьяна Самарина, Гродно. | ыда; Ленинградская абд 
птотовке номера на условиях ограниченной 


ступки авторских прав принимали 
арафанова, Р. Залевская Гуляева, М. а 
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Морковь Я 
в виноградном 
соке 
1 кг мо - 
ви, 500 г НОР 
радного сока, 
5 г (7 ч. л. тмина) 
Т00 г сахара. : 
Морковь наре- 
зать кубиками, залить 
соком, добавить сахар и 
семена тмина. Смесь пос- 
тавить на огонь, кипятить 5 
минут, разлить в стерильные 
банки и закатать. 
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вк. Козловский, В.В. Лапиков, Д. 


ОЗ 


щавель 


2 кг щавеля, 
1,5 кг соли. 


Щавель пере- 
брать, вымыть 
и нарезать по- 
лосками по 1-2 
сантиметра. За- 
тем перетереть 
с солью. Банки обдать 
| кипятком и выложить в них 


| 


000000090000 


| 
| 


Зелёное 


ассорти | перетёртый с солью щавель. 
1,5 кгщавеля, { Сверху засыпать солью на 2- \ 
7,5 кг соли, 500 | 3 сантиметра. Хранить лучше | 
г зеленого лука, | в подвале или холодиль- 


1,5 кг укропа, нике. 
10-15 молодых 
морковок. 
Щавель перебрать, обмыть и порезать полос- | 
ками по одному сантиметру. Зелёный лук мелко ! 
порубить. Морковь очистить и порезать малень- 
кими, тоненькими кружочками. Укроп мелко | 
нарезать. Зелень соединить с морковью, тща- | 
тельно перетереть, постепенно добавляя соль. | 
Банки обдать кипятком и выложить в них зеле- | 
| 


ное ассорти, не докладывая до края банки 2-3 | 
Затем досыпать | 


Ф 
000000000ооооососууу 


| 


ее 


хо 


ооо 


Ф, 


ми крышками. 
Хранить в тем- 
ном, холодном 
месте. 


ки готовили зеленоеассорти 
и накрывали это блюдо вместо 
» крышек пергаментной бума- 
? гой, которую промазы- 


чаа вали белком. 
Е 0о0оооФо 


ОООООООООООООООООО 700ооооо 


| в холодной воде на 30-40 минут, обсу- 


! знет, выбить ледя- 


9, 

х см. 

сверху на 2-3 см | 
8 Интересно соли, закрыть | 
/ У знать, что наши бабуш- Еа СОВЫ 


200000000000000000000000000000009900003ы 


Соленые 
одуванчики 


2 кг одуванчи- 
ков. 

Для рассола: на 
900 мл воды, 100 
г соли. 

Одуванчики тща- 
тельно Пром, 
вымочить 1-2 часа в соленой воде, чтобы оречу 
слить и засолить их в 10-процентном о, сл 
жить 2 САН и укупорить. Хранить в прохладном месте 59 

корневую розетку о срез 
\ пониже СВЕ Е ку одуванчика надо ов 


Ледяная крапива 
2-3 кг молодой крапивы, 200-300г 


молодого укропа, Зл воды. 
Крапиву перебрать, помыть и мелко 
порезать. Укроп перебрать, замочить 


=== З 
Приправа 
для супа 

1 кг соли, 1 кгреп- || 

чатого лука, 1 кгмор- 

кови, 1 кг красных | $ 
помидор, 300 г укро- | & 
па, 300 гпетрушки. |5 

Лук, морковь, поми- 
доры пропустить через |: 
мясорубку или измель- | $ 


шить и мелко порубить. Соединить 
крапиву и укроп, затем 

положить в формоч- 
ки для льда и залить 
охлажденной кипяче- 
ной водой. Формочки 


с зеленью поставить | чить на блендере 
В морозильник. | Укропипетрушкумелко 
Все сме- | 


нарезать. 
шать, добавить соль. 


и разложить в чисть 
банки, закрыть пл 
\ массовыми крышкам 


Когда вода замер- 


| ные кубики с кра- 
| пивой из формо- 
| чек и расфасовать 
| по пакетам. Зимой 
| добавлять по кубику в 


/ супы. 


ОООООООООоОоОоОоОооОуОәәҹҸ 


оо а 


Огурцы 


» 


| Огурцы «Закусо 
(рецепт рассчитан на 20 нме 


кг огурцов, 6 


2 листа ви 
НОГІ 
на дно и сверху (по желанию), 2 ава 


рного перца, 5 шт. 
ст. л. 9 %-ного спир- 


я маринада: на 1 л во 
50 г сахара, 50 г уксуса. Р 


ждый слой листьями смороди- 
ны, вишни, хрена (хрен измельчить), 
укропом и чесноком. Добавить 
лавровый лист, душистый и чер- 
ный перец. Залить кипяче- 
ной водой, прикрыть крыш- 
ками, через 20 минут слить, 
из этой воды приготовить 
маринад и залить огурцы. На 
одну трехлитровую 

банку добавить 1,5 

ст. ложки 9%-ного 
спиртового уксуса, 
закатать. 

Хранить огурцы 
обязательно в подвале 
или в холодильнике. 
Способ _ приготовления 
маринада: В теплой воде рас- 
творить соль и сахар, заки- 
пятить и добавить уксус. 


ы – 100 г соли, 


00000000 ооо ооо о ое 


оосо оо тоо о о 0100002020606 60, 


Соленая скумбри 


1 большая скумбрия (вес примерн‹ 
7ч. л. кориандра, 1 ст. л. солис горко 


л. черного молотого перца, 2-3 измель 

листа. ; 
т обмыть и приготовить Филе, зазор 
посолить со всех сторон, поперчить. Лаврова р 
мелко покрошить и обсыпать им рыбу. Скумбри | 
уложить в эмалированную посуду, добавить кори 
андр и накрыть крышкой- Каждые 3-4 часа м 
рекомендуется переворачивать. Через два д 


рыбка будет готова! 


о 


Сельдь «Аппетитная» 


3 свежемороженые сельди средних размеров, 
1 пакетик специй для засолки рыбы, 200 г рафи- 
нированного растительного масла. 

Для рассола: на 1 л кипяченой воды = 100 г% 
соли, З ст. л. сахара, 0,5 ч. л. лимонной кислоты. % 

Из сельди приготовить филе, затем порезать наз 
небольшие кусочки и залить рассолом рыбу на 30% 
минут. Рассол вылить и засыпать рыбу специями для $ 
засолки. Оставить на 10 минут. 

Сельдь выложить в другую посуду ицеликом залить 
растительным маслом. Поставить 7 
в холодильник. На следу- 
ющий день сельдь 
можно подавать 
к столу. 


оооооодоооФо 


ооооооооооФоо 


ооОоооооОоооооОоооооооооооооооооооооооооообоео 


_ 12”? Грибочки в лукошке! 


Хитрые лисички 


1 кг лисичек, 2-3 
Ж з =-3 горошины 
2-3 гвоздики,2-3 лавровых НОО перца, 
уксуса. та, 4-5 ст. л. 
я маринада: Н 
ст.л. сахара. : На 1 литр воды 5 ст. л. соли, 2 


Лисички } Я с 
кипения, ре, Добавив В 
приправы. Варить 20 минут, а ы 8 
добавить уксус. Банки хорошо ____ «22 И ® 
вымыть, обдать кипятком и 7 ‹ 
разложить горячие лисич- ре б, 9 
ки. Лисички закатать в 
пастеризованные банки. 
Хранить в подвале. 

Способ приготовле- 
ния маринада: В воде 
растворить соль и сахар, 
довести до кипения. 


Оооо 


ох боку х 


тровую 


хеусусуСУ< 


Специи рассчитаны на ли 

я банку. РА ЧИРТ печь 
< ——— МТМ ХА Д С - 
А ( Рыжие лисички затем разделить на 2- 
Хх ) 3 части, расфасовать в ( 
Хх 500 г лисичек, 400 г пищевые полиэтилено- / 
р подсолнечного мас- вые пакеты и заморо- Є 
ў ула, 5-6 шт. репчатого зиуить. Хранить в моро- ( 
> ( лука, соль по вкусу. зильнике. ) ) 
7, Лисички перебрать, $ 
А промыть, добавить ЗиыбЙ ) $ 
4 ( мелко нарезанный лук, вы не нарадуе- 

) посолить и обжарить В / тесьэтим н рибочкам. 

подсолнечном масле 


Их можно добавлять ё 


<осоооооббоооо 


го ета. 
до ЭолотиСТе а ложить жареную (Картош 
ма блюдо и остудить, > ий 
0000000000000 


ОООО ОООО 


В кадушке 0000000000000 < 


Огурцы 
«Деревенские» 
(на трёхлитровую банку) — 
2 кг огурцов, 2-3 лавровых листа, 6-7 го 
рошин черного перца, 2 зубчика чеснока, 
3 маленьких луковицы, 3-4 молодых моркови, 
2 листа хрена, 6-7 листов смородины, 4 листа 

вишни, 2 зонтика укропа (измельчить). 
ада: на З л воды - 5 ч. Л. соли, 

7 ч. л. сахара, 90 г уксуса. 


На дно каждой банки положить лист хрена. 
Огурцы вымыть и плотно уложить в банки, 
перекладывая каждый слой зубчиками чеснока, 
морковью, молодым луком, листьями смороди- 
ны и вишни, лавровым листом, черным перцем 
и мелко нарубленным укропом: Первый раз 
залить маринадом, прикрыть крышками, через 
20 минут слить, закипятить воду, затем вто- 
рой раз залить огурцы маринадом, закатать. $ 
Хранить огурцы обязательно в подвале или в 
холодильнике, 


Способ 
при ЕО 
товления 
марина- 
да: В теп- 
лой воде \ 
раство- “М 
рить соль М 
и сахар, 
довести До 
кипения и доба- 
вить уксус. 


лили 560095990000009050099000900990%> 


Фо, 


х 


оооооооФооО оооооооооооФооооФоООФФФОФОФО 


ол 556осссссоососоооосооооооокоооооо 
6 Овощная 


Ассорти «Нина» 
(рецепт рассчитан на пол-литровые банки) 


2-3 маленьких зеленых помидора, 2-3 малень- 
ких огурчика, 2-3 молодых луковицы 5-7 
ков фасоли, 1 ст. п. подсолнечного а 
паста, Е ази. 258 горошины черного лерца, 

Для рассола (на Т0 15 банок: 6,5 

— 15 банок): 
воды 250г соли, 100 г сахара. РЕИНА 
На дно банки положить 

лист смородины, черный 
перец и лавровый лист. 
Помидоры разрезать на 
четыре части, огурцы 
нарезать кружочками, 
лук — кольцами. Фасоль вишни в одну 
разрезать на две части. банку. б 
Овощи уложить в следу- = 
ющем порядке послойно: 1-ый слой - фасоль, 
2-ой слой — огурцы, З-ий слой — лук, 4-ый слой 
— помидоры. Затем в каждую банку влить по одной 
ложке подсолнечного масла и покрыть листом смо- 
родинки, как одеяльцем, залить маринадом, пас- 
теризовать 3-7 минут. Влить в каждую банку 1 ст. л. 
уксуса и закатать. У 

Способ приготовления маринада: В воду доба- 
вить сахари соль, растворить и довести до кипения. 


$ ИЕ т, 


В ассор- 
ти «Нина» реко- 
мендуется добавлять 
5-5 ягод войлочной 


уоооооооо СТ. р 
Домашние сыр 
нии ц 

«Золотой сыр» — 
старый-престарый польский рецепт, 

11,2 кг ЖИВОГО Е Ваг 8 яиц (Е надобят 
желтки), 200-250 г сахара, 1 пакетик ванильн‹ 
сахара (10 г). Е 

Если творог слишком мокрый, откиньте его | 
сито и оставьте на 10-12 часов, чтобы полностью 
стекла сыворотка. Сухой творог тщательно протри Е: 
те через сито, чтобы он был нежным- { 
= Отделите белки от желтков. Смешайте 
= творог с яичными желтками и выле 
жите в кастрюлю. Затем всыпьте 
сахар, ванильный сахар и хорошень- 
ко размешайте. Выложите творож- 
ную массу в специальный (льняной 
или тканевый) мешочек для сыра. 
Положите под пресс. и поставьте 
на ночь в холодильник: На следу- 
юшее утро сыр готов! Аккуратно 
извлеките сыр из мешочка и 
Е порежьте на кусочки 2-3 санти- 
%, метра. Можно подавать к столу. 5 

„Метра: дининин ЦК 

«Соленый сыр» И 

7-1,2 кг нежирного творога, 5 ст. л. тмина, 5 с 
л. соли. 

Сухой творог протереть через сито, чтобы он 
пышным. Добавьте в творог соль и тмин. Тщцател 
перемешайте. Сложите творожную массу в спе 
ный клинок для творога, поставьте под прессом ван 
в холодильник. Уже к обеду у вас будет готов 
ный сыр. Сыр желательно разрезать холодны 
кусочками по 2-3 сантиметра, чтобы не раскр 
Хранить такой солёный сыр можно в ХОЛОДИЛЕ 
того чтобы сыр хранился дольше, его нужно 
в печке или в духовке при температуре 50° 
суток. 

* Если вы захоти 
то рекомендуется до 


2500000000000000000000000099900999 


к, 


ИИ 


векла пряная 

нолодой мелкой свеклы. 
„Для й маринада: 1,5 л ябпочного сока, їОг семян $ 
бриандра, 100 г сахарного песка, 20 г соли, 
Е; 00 гяблочного уксуса, 5 шт. гвоздики. 

Свеклу вымыть, отварить, очистить и нарезать круп- $ 
ными кусочками. Затем уложить свеклу в банки, доба- Ў 
вить гвоздику, залить кипящим маринадом, накрыть . 


банки крышками, пастеризовать 10 минут и закатать 
Способ приготовления маринада: В яблочном © 
соке растворить сахар, соль, довести до кипения. $ 


Ка" АСАН НЕ 


озьиеяиея 


Зелёные помидоры 
(Фаршированные чесноком} 

1 кг зеленых помидор, 200 г чеснока, 5 шт. 
сладкого перца, 1-2 шт. жгучего перца, укроп 
и петрушка по вкусу. 

Для маринава: на 5 п воды 400 г сахара, 
400 г уксуса 9%-ного, 150 г соли. 

Помидоры разрезать пополам и удалить мякоть. 
Мякоть перекрутить через мясорубку или измель- 
читьвбленде 25 Чеснокочистить, пропуститьчерез 
чесночницу. мешать с мякотью помидо- 
ров, затем добавить ~ :2екр ученные на мясорубку 
перцы и начинить эти тем зеленые помидо- 
ры. На дно банки положи 
укропа и петрушки, затем акку- 
ратно выложить помидоры, 
рачиненные чесночным 
фаршем. Залить марина- 
дом, стерилизовать 10 
минут, закатать. Хранить 
Е в холодном месте. _. 
Способ приготовле- 
маринада: В воде 
сахар, сель. 


НВА 


Е 
Е 
Е 
Е 
Е 
Е 
Е 


Для рассола: на2лводы2 
тного уксуса, 4 ст. ложки саха 

Для стерилизации банок: 1 ч. 
кой на Зл воды. НИ 

Пол-литровые банки пастеризовать. Го о 
ной спелости промыть в холодной воде: 
эмалированную кастрюлю, залить холодно 
так, чтобы она полностью покрыла горох 
на среднем огне в течение 3-5 
Минут, воду слить. 

Разложить горошек 
по банкам, залить 
горячим рассолом, 
накрыть металличес- 
кой крышкой, стери- 
лизовать 15 мину 
закатать. Хранить в 
холодильнике или под- 
вале. 


Ра 


Гав 


( 2 Ассорти «Нежное» 
200 гразноцветной фасоли, 500 гпо 


| 500 г огурцов, 250 грепчатого лука 


сахара. що 

Банки ошпарить горячей водой, Ма д 
баночки выложить фасоль. О 
порезать кружочками, лук 
"Продукты выложить послой 
лист и перец. Овощи зал 
| добавить уксус, стерилиз! 
Способ приготовлен. 
творить соль и саха ) 


4, 


оооооФооОоХооәӘ 


и: оров а 4 АЕ 
ука, 1 Е мен талог 
5 ского перца, 200 те Саа т 
# ТА 
горошин оо 20-25 
РЕ по вкусу, 100 мл ус" 
Б, Б резать полукольцами, 
помидо ВЕН — соломкой, | 
В кастрюлю налить А ен 
ное масло, добавить. Е З 
горошек, лавровый лист, асаа 
ловые ложки соли, выложить 9 = 
товленные овощи и варить н оо 
закипания. Затем СКОБИ а, не 1 час после 
минут. Разложить в горячем Е кипятить аще 10 
банки и закатать ^^ — иде в пастеризованные 
—^———^ 
Фасоль спаржевая 
1 кг фасоли, 1 0-20 веточек укропа, 2-3 голо- 
вки чеснока, душистый перец. 
я маринада: на 1 л воды 40 г соли, 40 ғ 
) сахара, 60 г 9%-ного уксуса. 
Спаржевую фасоль отварить до готовности. 
“Чеснок очистить от шелухи и разобратьна дольки: В 
‘банки выложить готовую фасоль, перекладывая ее 
т и укропа и дольками чеснока. Спаржевую 
‘залить маринадом. Стерилизовать 3-5 
- минут, затем укутать теплым одея- 
ного остывания. Когда 


лом до пол 
банки остынут, перенести их в 


холодное место. 
отовления 
. В воде раство- 
и соль, довести до 
я. добавить УКСУС. . 


ооо о 
Фооооооољд 


м“ дале 
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6 
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© 
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©, 
Э 
$ 
5 
< 


ре. 


зверобоя. 
Зверобой 
5 настаивает- 
ся в водке. 
› Готовая нас- 
тойкг должна 
приобрести - 
цвет крепко 
заваренного 
чая, а вкусом 
напоминать 
коньяк. 


000% У 
0000000000ооооооооооооусооооооооооооосососоооооссоо 
; У ким? 


^^ 
Фобос оозоохх 
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$00000 0000900000000%5%0 


в банке 


Молодая маринованная свёкла 


2 кгмолодой неочищенной свёклы. 
Для маринада: на 1 л воды 40 г сахара, 
соли, 60 г 9%-ного уксуса. 
Молодую маленькую свёклу вымыть и отвар 
в воде. Затем слить воду, залить свежей холодной 
водой, дать постоять 15-20 минут, затем очистить. 
Приготовить маринад. Свёклу залить готовым мари- 
надом и стерилизовать 19 минут (литровые банки), 
20 минут (трехлитровые), закатать. 
Готовим маринад: растворяем в воде сахар, соль 


|и уксус. 


оззгооофоосоо ор почоровово соо чо ооо ооо оосоосоее 


Консервированная молодая кукуруза 


(продукты рассчитаны на литровую банку} 
2-3 початка молодой кукурузы, 2-3 огурца, ‹. 
2-3 зубчика чеснока, 1-2 молодых моркови, : 
1 веточка красной смородины, 2 лавровых листа, 5 
4-5 горошин перца. н 

дла маринада: на 1 литр воды – 2-3 ст.л. саха- 
ра, 2-3 ст.л. соли, 2-З ст.л. уксуса. 29 

Молодую кукурузу, морковь и 9 
огурцы — порезать кружочка- Ри 
ми. Чеснок очистить от шелухи ; 
и разделить на дольки. На дно 
каждой банки положить веточку 
смородины. Затем послойно уло- 
жить продукты: 1-ый слой — куюу- 
руза, 2-ой слой – огурцы, З-ий 
слой – морковь. Добавить лавро- 
вый лист, чеснок, черный перец. 
Залить маринадом, добавить 
уксус, стерилизовать в течение 10 1% 
минут и закатать. 


Способ приготовления мари- | 


а собираю 
оветуйте, что. 


олстых, г.Заславль, 


«Летний аромат» 


Ведро красной сморо- 
дины, ведро воды, 250 г 
спирта или 500 г водки, 4 
кг сахара. 

Сложить красную сморо- 
дину в бутыль, залить ведром 
х воды, чтобы вода покрыла ягоды, 

= затем добавить 2 кг сахара. Затем взболтать содер- 
х жимое прямо в бутыли, бутыль накрыть салфеткой. 
5 Через две недели содержимое бутыли процедить, 
З ягоды отжать через марлю (отжатые ягоды нужно 
э выбросить) и добавить еше 2 килограмма сахара. 
х Затем все снова 
5 
< 
<> 
<> 
<> 
Ся 
<> 
<? 
<> 
Ф, 


«Дорогой 
Алексей, реко- 
мендуем приго- 
товить из ягод 
домашнее 
вино» 


+ 
< 


Фоооо 


ФоФоОЮО 


перелить в бугыль, 
добавить еще воды 
до сужения бутыли, 
на горлышко бутыли 
надеть резиновую 
э перчатку. Через 1,5 
э месяца, когда пер- 
Хх чатка опадет, аккуратно 
8 слить вино из бутыли не 
© взбалтывая, на дне оста- 
5 нется осадок, затем доба- 
$ вить спирт или водку. Вино 
готово, можно разливать 
его по маленьким буты- 


ооооооооооФооОФоФо< 


х 
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сосгосовсоегоессосвзоогьсоввоешроесоозовоогеоозвеозеоеоо з 


очкам. Хранить ВЯ нада: В воде растворить сахар И | 
рекомендуется в темно: и соль, довести до кипения. 
лодном месте! > 55502500550556265055555550560% 
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избежать 
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всего в ма 
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Н. И, 


й инженера 


щие 


ОЙНАЯ ВОДА 


"= самая распространенная причина с 
ИК появляется всегда там, где сло 
ее ющие (фильтрующие) атмосферну 


А ом 
на тидростатическое давление застойных вод, используется г 
этом плотный, водонепроницаемый бетон, а также т. н. «рРлиняный) 


ванием при оптимальной влажности грунта, чтобы как можно луч} 
ше защитить пазухи котлована и сам погреб от скопления в нихи 
талых и атмосферных вод; 

= вокруг стен устраивается широкая отмостка, а также Широ 
; кие свесы кровли, чтобы отвести атмосферные воды от подземного 
2: сооружения как можно дальше; б. 
Б" — планируется участок, чтобы отвести от него атмосферные и 
талые воды в пониженные места; 

— все работы по устройству погребов нужно делать в возможно 
короткий срок. : 


ЕСЛИ В ПОГРЕБЕ ПЛЕСЕНЬ 


Для хранения овощей н фруктов зимой погреб должен быть су: 
хим: Если же в погребе воздух сырой, то появление плесени неиз- 
бежно, а при незначительном повышении температуры свыше 4°С 


Возможны и грибковые заболевания овощей. Деревянные конструк 
. ции будут разрушаться. 


‚ вместе с землей и растительными остатками вынести. 
все это наверх. Помещение обработать хлорной известью (200 г. 
сти на 5 л воды). е 
Есть несколько способов дезинфекции погреба. 
плую и сухую погоду за несколько дней до за! 
следует вынести на открытый воздух в 
‚ящики и т. д. Обдать их кипятком и в 
| 1 ОЙ тиральным порошком или мылом, 
солнце. На несъемных конструкциях заплесневелые. 
гите паяльной лампой. лч : СЕЕ. З, 
9) ведре теплой воды растворить 400 г хлорной извести и 8— | 
едного купороса. Смесь тщательно размешать. Полученным 
аствором промойте все заплесневелые места на съемных и несъем- 
х конструкциях. После дезинфекции погреб нужно просушит 
орошо проветрить. . 


\НИЛИЩЕ В ГОРОДСКОЙ КВАРТИРЕ 


4 


да хранили сплетенным в косы, 
емом помещение 


Ука — это шей 
про 
прогреть до темпера ШИТЬ л 


Й холо 
высадки на грядки: дным ‘способом, н 


Чесно 
обжечь и лучще, если донце каждой головки слегка 
донце подсушить СМ. ожно старательно обрезать корешки, а 
пакетик . Сложить неразобранные головки в бумажные 

К ки и держать в прохладном сухом месте. 

апуста, если вы сложили ее на балконе и вдруг ударили неж- 
данные морозы, не погибла. Она «отойдет», если мороз был крат- 
косрочным. Но вот продолжительный холод в течение нескольких 
| дней подряд, даже если это всего-навсего один градус мороза, по- 
| губит капусту. Это надо иметь в виду, когда говорят, что капуста 
не боится мороза. 

1. Есть и такой способ хранения моркови. После уборки окунуть 
\ ее в глиняную болтушку (глину размешать до средней густоты) на 
\ 2—4 минуты. Затем вынуть корнеплод, просушить и уложить в 
ящики или корзины. 


| ПОГРЕБОК НА БАЛКОНЕ 


Учитывая огромный многолетний опыт любителей-практиков по 
созданию и эксплуатации мини-погребов, дадим несколько вариан- 
тов таких хранилищ. Их изготовление не треоует особого мастер- 

\ ства, дефицитных материалов и вполне доступно каждому, кто вла- 
| деет пилой и молотком. Все олисыаземые конструкции мини-погре- 
ее рассчитаны для размещения на балконе или лоджии городской 
к: Е вариантов мини-погреба показан на рис. 1. Он выпол: 
виде ящика из листов фанеры и пенопласта, который служит 
нен в лем. Необходимая температура поддерживается с помощью 
утеплите ской лампы мощностью 25—60 ватт, смонтированной в 
и хранилища. Экономии электроэнергии достигают, 
нижней ч ‘ерморегулятор ОТ старого холодильника или электри- 
используя о Опыт показывает, что лампочка такой мощности в 
2 1 кубометр позволяет даже в сильные морозы | 
храни ТА атуру не ниже 4—6°С 
Е бходимо оградить металлической сеткой 
нутри хранили 
Хран е 


х 


брать подогреватель из элек м 
режимах. Его схема показана | 
электрических лампочек для подде 
ого режима в мини-погребе Н: Архангельский 
с. 7). Теплового реле для включения пы 
ы в хранилище У него нет, поо 
ую по показаниям контрольног ’ тех 


сто реле можно со 


ламп, работающих на трех 
Вместо ТЭНов или 

температурн 

зует пылесос (ри 

снижении температур 

включает вручн 


при 
сос автор 
метра. 
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} ТЕПЛОИЗОЛЯЦИЯ 


„ЧВЕРМАЯ КОРОБКА 
ки для НАТЯЖНЫХ 


и: ПРИСПОСОБЛЕНИЯ ре, 

< - а 

_ ДЛЯ ЗАГОТОВКИ ПЛОДОВ И ОВОЩЕЙ — 
Раз сушилка, два сушилка... = ^ 


Наступил сезон переработк 
струятся запахи и. соленый ал НД а 
лобы на нехватку сахара, запасы которого сделанные за СЕА. 
летний период, уже заканчиваются, Как же садоводу и дачнику 
сохранить собранное? Ответ здесь один— необходимо освоить са- 
мый простой и экономный способ заготовки — сушку. Точное соб- 
людение режимов сушки плодов, ягод, грибов, растений позволит 
сохранить большую часть минеральных 


веществ, витаминов, Ми: 
кроэлементов, имеющихся в них в свежем виде. 


Энтузиастами-дачниками создано немало конструкций присно- 
соблений для сушки садоводческой продукции. Они несложны в 
изготовлении, универсальны, не требуют много места и тепловой 
энергии, экономичны и долговечны, Вот некоторые из них. 

Садоводом-любителем из Оренбургской области В. Красиковым 
изготовлена удобная сушилка. Она (рис. 1) представляет собой 
фанерный ящик на ножках с вмонтированным вентилятором. Внутрь 
сушилки устанавливаются два сетчатых короба — один под венти: 
лятором, другой на 25 — 30 см выше. 

Ведро яблок (вымытых, без сердцевины) нарезают на дольки тол- 
щиной не более 0,5 см. На нижний короб кладут две трети заго- 
товленных яблок, а на верхней — одну треть. Включают вентиля: 
тор. Через сутки тщательно перемешивают массу и продолжают 
сушку. Яблоки обычно высыхают через 1—2 суток. А 

Для сушки плодового сырья над газовой плитой, керосинкой, 
электроплиткой можно использовать круглые жестяные банки 
из-под сельди. С одной из них удаляют только крышку, а у дру“ 
тих — и крышку, и дно. На оставшихся ободьях (рис. 2) делают 
прорези, в которые закладывают деревянные шампуры с нанизан 


ставят. 

и, Банку © дном 

Е ит Периодически 
Ы. 

ивают шампур К. 

т илке, затянув ободья сето ае 

о м можно сушить лю 

Ү › 


т старые ведра, алю 
1спользуют 2 
нередко + 


д а 


оо Ме СЦ 


№, ]= 


риса“ 
Сушка для грибов, фруктов и ягод, 


З) свободно помещается в духо 
‚и грибы нанизывают на сте 
о 


Ж 


‘шиваемых плодов. Кон г 
| : цы стерж = 
° ховке можно разместить нескол над фиксируются за 


БКО таких сушилок. 


ГНЕЗДА 9948 "е 


Можно соорудить простейшую сушилку-коптильню из старого 
бака для белья и двух отслуживших тазов. В одном из них (рис. 5) 
устраивают топку, другой, с просверленными для тяги отверстия- 
ми, служит крышкой. В дне бака аккуратно пробивают отверстия 
для прохождения дыма, внутрь вставляют решетку, сваренную из 
металлических прутков. При сушке плодов, ягод или грибов су- 
| шилку ставят. над электроплитной, газовой плитой или другим наг- 
ревательным прибором. А если надо коптить рыбу или мясо, то 
4 | разводят огонь в нижнем тазу. 

Еч Следует помнить, что сырье, содержащее эфирные масла, сушат 
ль | при температуре не выше 30 С, корни ревеня и одуванчика при 
Ы ‘55—60, плоды боярышника сушат быстро, при температуре от 60 

д0 90°С и хорошей тяге. - : 


ШКАФ, КОТОРЫЙ ВСЕ СУШИТ 


ло прохладнее в сушильном шкафу, прикрыл — 


е ен энергию копеечпые. Сушу на полках сетчатых кр 

_ Затрать ки, выращиваемые на садовом участке. Хорошо е | 

ку. оа сушилка и лекарственные растения: мелиссу ли вы 
т эстрагон, золотой корень, из которого готовлю де 

чую, м бота результат дает проняливапие и сушка делик 

ный чай. евеня, когорые не уступают вьетнамским бававам, [0 < 

ан Е ‘и землявичный чай из таких популярных сортов, впр 

роль ов Солемахер, Белая ароматная, Альпийская волои леті 

т оу для чая делаю из цветоносов с ягодами и листьев. П 

Высушевпые укроп, петрушку, сельдерей, измельчаю в обыкновен: _ себ 

ной кофемолке. Полученный витамипвый порошок о. как 7, 

приправу, что обогащает блюда витаминами круглый ТОД. рта Я О 

и овощи после сушки в шкафу хранятся долго. не теряя полезные ЕРК 

свойства. наж 

Ду 

| резку 

| гаи 

Локо, 

Ко 

Г можн 

| котор: 

| неско; 

| слабы 

5—10 

ните, | 


— Для сушки лекарственных трав целесообразнее всего ис 
вать сушилку конструкции Л. Сергеева, Ее делают (рис. 6) 
 ревянных реек или дюралюминиевых уголков. Размер. 
150 см. В раме сверлят отверстия через 30—40 мм 
Кая через них капроновую леску толщиной 0,5 мм, пле 
Ф илку с помощью двух веревок подвешивают на 
е: л тым 


©: 


лее. кладут марлю, на нее с 


н Лой травы 
лем. ывают марлей. ` Сверху траву аце на- 
ат Сушат траву в затемненном месте, Дважды в де м, 
мов. сырье. ^^” 3 день перемешивая 
ечеб. | , 
лако. КОНСЕРВИРУЕМ в ДУХОВКЕ 
Мс } Созрел урожай яблок на участке Н 
. Надо б 7 

ртов, впрок. Тут нам могут помочь отработанние т Заготовки 
лоти- | летним опытом несложные приспособления и приемы о 
стьев, | Прежде чем консервировать яблокт а СН 

Я с 00 их необх 
зовен- сердцевину. Для этого служит трубчатая просечка и 
Юю как нержавеющей стали. Диаметр трубки — около 16 длина 200 ы 
рукты На верхний ее конец насаживают деревя у 
\езные 


а сбоку делают вырез высотой 50—60 
вины диаметра просечки. Берите яблоко, 


Д П ставьте на него просечку, 
нажимаите рукой, и сердцевина удалена. 

Для облегчения резки яблок можно сделать несложную яблоко- 
резку (рис. 1). Ножки крепите 


на расстоянии 5—6 мм друг от дру- 
е между собой, Нажмите на рукоятку, и яб- 
локо, уложенное в углубление, разрезано, 

Консервирование требует много сухих стерильных банок. Их 


можно получить, использовав совет полтавчанина М, Гринченко, 
который рекомендует намыть сразу много банок, поставить их в 
Несколько рядов в духовку газовой плиты (см. рис. 2) и зажечь 
слабый огонь. Выдержав банки при температуре 120°С в течение 
5 —10 минут, вы получите их простерилизованными и сухими. Пом- 


| Чите, что банки надо охлаждать медленно, не вынимая из духовки. 


га и жестко соедините 


_ "чало 
2ч 
29 
а 


ч Рис. 2 
Рис. 1 а 


е вке 
„Опыт специалистов из Германии свидетельствует, что в духо 
0В0Й плиты) можно проводить стер 
аа Глубокий про 


шками, 
Д е при Коала 9 о 180°С проводят стерилизацию 


СОРТИРОВКА КАРТОФЕЛЯ 6 


ысокими товарнь 
обладает более в охраняе: 
сеа картофу вержен гнилям, лучше сохраняетс 
твами, меньше ереборке картофе 

‘использовать шр 


г “изготавливают его из. досок шириной 300.мм, брусочв 
ков фанеры 9 прочего: Для козел можно использовать о 
т __опроводных труб. . х 

2 Картофелесортировка — невысокий деревянный ящик, 
отир с небольшим (около 25°) наклоном на низких “ов 
меры ящика: длина около 1500 мм, ширвна около 750 мм 
бота 250 мм. Для этой цели можно использовать деревянны 
Кас от старого пружинного матраса. Дно | 
цольных деревянных реек + МЕТ еских прутьев. Они В 
положены так, что в одной полов! а зазор составляет 908 
10 мм, ав другой 60—70 мм. и 


Конструкция решетки по сортировать картофель на = 
ний и крупный. Картофель, сь по решетке, проваливает 
через зазоры и попадает в заране отовленные ящики ила кору 
тане; Одновременно отбирают больные ‚зрежденные клубна 
камни, остатки ботвы и почвы. 
Работают на сортировке 


сшетчатое, из узкя 


е обозначено; а — вид сбок Ч І 
ко 83 — ящик, У рр 


У 


_ РАЗБОРНЫЙ БУНКЕР Для КА 


Стенки сделаны из обо 


собленных 
м их прибиты бру 


ў и заднего щитов. 

редний щит закладывают 
в пазы 

нем щитах: он делит бункер на о ВЕ 


отделение ст 
мел- + семенного, Доски стенок у бу ое О 
А нке 25 Е 
ется туплены. Под полом б ты а ои пола строганые. Ребра при: 
О (6 я 1 м оункера на опоре крепится плаха из 3 брусков 
а ревен). Доски щитов сколочены с зазорами (щелями) в 1—2 см 
убни, Передний щит ниже заднего — \ 


артофеля. это удобно для загрузки и набора 


Готовые щиты, доски, пола и плахи пропитываю антисептическим 


составом, состоящим из 5%-ного раствора железного купороса и 15% 


и поваренной соли. 24 
ры м К. 
ТЕ] Пропитку удобно делать садовым распылителем, а если его Е. 
І {= очным веником. После просушки конструкцию собирают 
Прямо в погребе. Боковые щиты закрепляют по углам проволокой 2 


«р 


или веревками за пару. вбитых гвоздей. 

| В погреб под плахи желательно подложить кирпичи. 

1 Летом бункер разбирают и выносят из погреба на просушку Ше- 
ред закладкой нового урожая, за неделю до сборки бункера, вновь 
пропитывают его антисептиком, причем дважды. 


ОВОЩИ КВАШЕНЫЕ И СОЛЕНЫЕ, 
ФРУКТЫ МОЧЕНЫЕ 


Основной овощной способ переработки капусты — квашение. Го- 
товится продукт из свежей капусты, добавляя поваренную соль, 


инт. епоздние и поздние сорта капусты 
одны средн поздние сорта 
ея пр ар Белоснежка, Еленовская, Столичная, 
Харьковская зимняя и др. Используют плотные кочаны с содер- 
жанием сахара 4% и более, После зачистки грязных и травмиро- 
ванных листьев хорошо вызревшие, вполне здоровые кочаны мас- 
ой © кг и более мелко шинкуют или рубят. В старину начинал 
т. капусту 8 октября (на Сергия). В долбленых колодах бе 
измельчали острыми сечками, Нарубленной ка 
Е ки и дошники постепенно небольшими порция 
Вали ‘морковью, нарезанной тонкими ломтиками 
и терке. Можно при желании положи 
ли бруснику, перец душистый, лав 208) 


ааа, 


р 


— Очень вкусны целые кочаны или их половинки без кочерыги, 
уложенные в нашинкованную капусту. Дно кадушки (бочки) вык 
— ладывают свежими целыми капустнымн листьями, Каждый слой 

рубленой или шинкованной капусты толщиной в 3—5 см уплотня- 
° ют деревянной трамоовкои. Последний закрывают двумя слоями 
чистых капустных листьев. Бочки наполняют капустой несколько 
выше уровня бортов в виде конуса и сверху накрывают белой плот- 
ной, хорошо прокипяченной тканью, потом кладут тщательно про- 
_мытый деревянный круг, а на него гнет — обычно пропаренные 
камни-булькники. 

Содержащиеся в капусте сахара под действием молочно-киелых 
бактерий превращаются в молочную кислоту. В результате ква» 
шения клетчатка в капусте разрушается и полезные вещества луч: 
ше усваиваются организмом. Квашеная капуста сохраняет вита 
мины, что очень важно в зимний период. Необходимо следить за 
тем, чтобы рассол надежно покрывал поверхность капусты, иначе 
из-за окисляющего действия воздуха в ней уменьшится содержание 
витамина С. Вынимать капусту из бочки нужно только перед упот- 
ребленчем 4 


Аромат и вкус капусте придают выделяющиеся при брожении 
этиловый спирт и углекислота, а также приправы и специи. Мор- 
ковь обогащает капусту витамином А, яблоки — витаминами С, Р, 
клюква и брусника — бензойной кислотой, обладающей противо- 
микробными свойствами. Лавровый лист, перец, тмин, анис и друг _ 
гие пряности содержат фитонциды, губительно действующие на 
микробы и возбуждающие выделение пищеварительных соков. Е, 

Лучшая температура для брожения 16— 18°С. В первые сутки 
при брожении в капусте образуются газы и пена, Их удаляют чере 
3—4 суток, протыкая массу чистой тонкой деревянной палоч 


6—12 суток брожени 
ым, вкус капусты приятна лы 
20 суток капусту можно п н 
пусту можно заквашиват 
юм уменьшается доступ воз, 
т, Ведро или кастрюлю с 
нетом, поме 


в прохладное помещение. 

Хранить квашеную капусту лучше всего при температуре от 0 
до 5°С. При этом следуег помнить, что в деревянных кадках ка- 
пуста ‘сохраняет витамины хорошо, в эмалированных же ведрах и 
бочках быстро их утрачивает. Если квашеная капуста хранится. 


в холодном помещении, то температура должна быть в пределах 
0—2? С, чтобы опа не замерзла 


По-чешски. Нашинкуйте капусту перетрите ее с солью (20 г па’ 
1 кг массы), смешайте с измельченной морковью и репчатым лу- 
ком (соответственно 20 и 30 г на 1 кг капусты), пересыпьте чер- 

° ным перцем, лавровым листом и уложите в посуду, трамбуя и при- 
давливая гнетом. 

Через три дня проколите капусту чистой заостренной палкой, 
это позволит удалить из нее газы. На следующий день отожмите 
от рассола и плотно уложите в стеклянные банки. Рассол доведи- 
те до кипения и залейте им капусту. Банки простерилизуйте — 
литровые — 10 мин, трехлитровые — 45 мин, плотно укупорьте. 
поставьте на хранение в прохладное место, , 

Е По-русски. Шинкованную капусту, посыпанную солью и 
правами, уложите в посуду (бочка, эмалированное ведро, тр 
ля) на слой чистых капустных листьев, перемешайте. Сверху клад 

следующий слой и так, пока он не возвысится над верхом посу- 

до 30—40 мм. Закройте его также чистыми капустными ? 
и и сверху положите гнет. Через день капусту прокал 
отношение компонентов: на 10 кг капусты 250 г нар 
З 2,5 — 3 лаврового л 


° В осеннее время ферментация заканчивается через 10—15 
а через 2—3 недели капуста станет готовой к употреблению, | 
можно хранить в той же посуде, в которой она заквашивалась, 
переложить в банки. о 

Капуста «провансаль». Эту капусту готовьте из смеси квашеној 
капусты, маринованных косточковых плодов, винограда, клюкв а 
брусники, моченых яблок и других плодов с добавлением саха 1 
ного песка и растительного масла. Смесь укладывайте в чистые › 
банки и залейте процеженным через марлю маринадом из-под пло. 
дов, г : 

Один из рецептов капусты «провансаль». На 5 кг капусты, руб-_ 
леной из цельноквашенных кочанов: 1,8 кг квашенной шинкованной, 
0,7 маринованных косточковых плодов, 0,7 маринованного виногра- 
да, 0,6 растительного масла, 0,8 сахарного песка, 0,01 порошка гор-. 
чицы, 0,4 кг маринадной заливки из-под маринованных косточко- 
вых плодов, 

Капусту «провансаль» готовят незадолго’ до употребления, Пом- 
ните, что при температуре выше 5 градусов она начинает портить- 
ся, поэтому при ее изготовлении и хранении необходимо обеспе- 
чить соответствующие температурные условия, 


БОЧКА ЕШЕ ПОСЛУЖИТ 


Для чистки бочек можно применить один из следующих спо- 
собов: 

обмазать бочку кашицей из извести. Затем хорошо промыть} 

всыпать в бочку 2—3 кг негашеной извести, залить горячей во- 
дой, закрыть крышкой и оставить на 2—3 часа. После этого бочку 
промыть известковой водой, а затем несколько раз чистой. 

Если бочка заплесневела, то взять 100—200 г (в зависимости 
от вместимости бочки) стиральной соды или поташа (можно золу), | 
} растворить в горячей воде, залить в бочку и хорошо промыть. Шос- 
ле этого бочку пропаривают. 

Для дезинфекции бочку промывают раствором хлорной извести, 
а затем несколько раз водой до удаления ее запаха. 

Если бочка не была своевременно очищена от остатков продук- 
та, да так и простояла все лето, то в ней будет затхлый запах. Что- 
бы избавиться от него, следует сначала залить ее холодной водой 
на 2—3 часа, протереть щеткой стенки и днище и сполоснуть чи- 
стой водой. Затем влить горячую воду, предварительно растворив 
в ней 50 г пищевой соды на ведро, и оставить на сутки. Потом 
я воду слить, сполоснуть чистой водой и дать обсохнуть. 


3 Бочка готова к последующему использованию. 
Е Если бочка заплесневела, то следует соскоблить плесень и смыть 
ее холодной водой. Затем бочку нужно пропарить. В ведре крутого 
кипятка растворите 2—3 кг гашеной извести и облейте этим ра- о 
у створом стенки бочки. Раствор оставьте на сутки, время от вре | 

\ мени помешивая его. По истечении суток слейте известковую воду | 
и дважды сполосните бочку холодной водой, оставив открытой ДЛЯ 
удаления запаха. 

Можно вместо гашеной извести применить негашеную. 

Положите на дно бочки 3—4 кг негашеной извести и вле 
теплую воду. От извести будет выделяться обильный пар, ко 
уничтожит плесень и гнилостные грибки. Помните, что пары 


узи олоаоза ИНИТ 


Аа, 


ти очень вредны, поэтом 
медленно закройте бочку У, как только 


мешковиной 


По истечении двух суто я 
к 
попадания капель на кожу и м: 


изнутри горячей водой и остав 
рованную 


Применять кальцини 
дуется. 


По собственному рецепту 


тоя разные варианты 
ервын способ. После тщательн( 
ЬНОг 
и измельчают на крупной терке,  “- 
Крепко солю крупной соль: 


Ози оставляю на два ча 1 > 
вился сок. Затем раскладыва ие 


Ю массу в чистые май Е - 
ки, стерилизую, пока не выделится ВЫ о Вар Я 
ками и ставлю в погреб на полки. Часть моркови готовлю со струч- 
ковым перцем, Консервировать морковь можно в любое время года. 
Второй способ. Морковь хорошо промыть щеткой, уложить в та- 
ру, можно солить очищенную и нарезанную. Залить рассолом. свер- 
ху положить кружок и гнет. В течение 3—4 дней выдерживают 
при 18 —20°, затем перенести в холодное место. Чтобы поверхность 
рассола не заплесневела—всыльте горсть сухой горчицы или тер- 
того хрена. На 1 кг подготовленной моркови берите 500 г соли. 


МОРКОВЬ СОЛЕНАЯ С ПЕТРУШКОЙ 


Очищенную морковь натираем на терке, добавляем рубленую 
петрушку и соль, перемешиваем, плотно укладываем в банки и за- 
крываем полиэтиленовыми крышками, храчим в холодном месте. 
На кг моркови 100—150 г корня петрушки, 150—200 г соли. 


МОРКОВЬ СОЛЕНАЯ С ЛУКОМ 


Очищенную, вымытую морковь нарежьте или пошийкуйте, лую 
очистите и порежьте полукольцами, корень хрена очистите и по 
трите на терке. Все перемешайте, добавив соль и сахар, плолно 
уложите в банки, держите морковь в комнате, затем храните на бал- 


коне, в погребе. 
МОРКОВЬ СОЛЕНАЯ С ПОМИДОРАМИ И ЧЕСБОКОМ 


ивается аналогично предыдущему рецепту 
Е ва берем 0,5 кг помидоров, 80 — 100 г чеснока, 50 г 


петрушки. 3 
РЕПЧАТЫЙ ЛУК СОЛЕНЫЙ По собственному рецепту 


При закладке репчатого лука вы не обратили внимания, что он 
поражен шейковой гнилью? Чтобы предотвратить дальнейшую пор- 
чу, можно применить простейший способ — засолить луковицы 

° в неочищенном виде. Каким образом? Ы 

Луковицы помещают рядами в чистую эмалированную посу, 

_ заливают раствором поваренной соли (0,7 кг на 10 л воды) и. 
_ нят при температуре 2—4 градуса. При этом дальнейшее рас 
странение гнили прекращается, ваг. 

Так хранить их можно до июля, и они сохраняют пр 
вкус. запах и цвет, 


ПАТИССОНЫ СОЛЕНЫЕ 


Ф 


ИССОНЫ СОЛЕНЫЕ (по собственному рецепту) 
пые грибы из патиссонов... № 
— Эта технологня позволяет обогатить ваше меню. Известно, что 
патисеоны обычно маринуют, иногда жарят, делают цукаты. Патис- 
воны, приготовляемые мною, мало кто отличит от настоящих белых 
грибов. Небольшие плоды патиссонов промываем, срезаем немного 
верхушки Теперь 100 граммов белых грибов промываем, замачи- 
ваем в соленой воде (на 1 л воды 20 граммов соли) на 3 дня, еже- 
дневно ее меняя. Рассол для заливки готовим так: на 1 литр воды 
50 граммов соли. Добавляем немного зелени эстрагона, кориандра, 
листьев черной смородины. Банки для хрнения стерилизуем над 
паром в течение 15 минут. Кладем в них слоями зелень, патиссо- 
ны, зелень с несколькими грибами, снова патиссоны. Заливаем рас 
соплом н ставим для брожения на 72 часа при комнатной температу- 
ре. Затем на месяц банки помещают в холодное место (лучше на 
нижнюю полку холодильника). Те, кто любит острое, может поло: 
и жить в банку несколько долек чеснока. А добавленная горсть брус- 
| пики будет препятствовать образованию плесени: удлинит срок хра- 
нения. «Белые грибы» из патиссонов хороши в салатах как гарнир 
к мясным в рыбным блюдам. 

Вкус их неповторим. «Настоящие белые грибы». — говорят те, 
кто пробовал патиссоны приготовленные по моей технологии. 


СУПОВАЯ ЗАПРАВКА 


1 кг моркови, 1 кг помидоров, 1 кг репчатого лука, 600 г перца, 
300 г укропа, 300 г петрушки и 800 г соли. р 

Натрите на крупной терке морковь н корень петрушки, нарежьте р > 
очень мелко помидоры, репчатый лук, болгарский перец, зелень ук- 
ропа и петрушки. Добавьте соль и все тщательно перемешайте. 
А уложите в стерилизованные банки и закройте стеклянной или поли: 
этиленовой крышкой. 

Храните в темном н прохладном месте. Заправку можно исполь» 
зовать не только для супов, но и для вторых блюд, добавлять 
в соус. 

ЗАСОЛКА ТОПИНАМБУРА 

Тонкие ломтики и кружочки топинамбура плотно укладывают 
в стеклянную или эмалированную посуду, заливают рассолом, ко- 
торый готовят, растворяя поваренную соль в кипяченой воде 
(1,5—2 столовые ложки на литр воды), помещают деревянный 
кружок, на него кладут гнет. Оставляют в теплом помещении для 
брожения на 2—3 дня, а потом переносят в прохладное место. 
Топинамбур бывает готов к употреблению через 15—20 дней. Лом- 
тики добавляют в салат, винегрет или используют как гарнир. 
: ЗАСОЛКА ЗЕЛЕНЫХ ПОМИДОРОВ 

Помидоры вымыть и, укладывая слоями, посыпать сухой горчи- 
цей. Приправу готовить из листьев вишни, черной смородины, кор- 
ней и листьев петрушки и пастернака, листьев хрена. Все тщатель- 

з омыть, измельчить. 
ложить в кастрюлю слой помидоров, сверху — слой припра 
авить на сутки, > Ў 
ссол (приготовленный из расчета на 10 л — 0,8 кг соли 
лить, не смывая горчицы, в кастрюлю и положить 


трое суток вынуть поми 
0 
и переложить в стеклянные п Сда 
часа и перелить незамутненную част сс07 


рассолом залить помидоры, а В 


й МАЛОСОЛЬНЫЕ ОГУРЧИКИ 
Ы ель хотите иметь малосольные 

 ступите так: обрежьте у них кож 

— посередине. При подготовке раств 
положите 250—280 грам 

ма огурцов. Раствор заливается кипятком, 


‘отурцы остались крепкими, на дно стеклянной банки и сверху кла- 
дут 8—10 дуоовых листьев, Солить лучше огурцы с «пугырышка- 
ми» — перовной поверхностью. Перед тем как солить, нужно об- 
дать кипятком, тогда сохранится ярко-зеленый цвет. 


Чтобы засоленные в открытой посуде огурцы не плесневели, 
сверху кладут нарезанный хрен. Можно при засоле также опустить 
в посуду холщевый мешочек с зернами черного перца (50 граммов 
на ведро рассола). Когда огурцы просолились. брать их надо из по- 
суды чистой ложкой или вилкой. 


ПОСОЛ ЗЕЛЕННЫХ ОВОЩЕЙ 


Щавель-пюре соленый. Листья щавеля моют, варят, протирают. 
Полученным пюре наполняют стеклянные банки, солят и герме 
тично укупоривают. Хранят в холодилнике. На 1 кг пюре берут 
250 г соли. 

Заготовка щавеля. Этим способом лучше заготавливать щавель 
в начале сентября, когда он появляется вторично. Перэбирают 
щавель. удаляя черешки. моют, когда ‚вода стечет, кладут в эма- 
лированную посуду, пересыпают мелкой солью (на ведро щавеля — 
192 стакана соли), накрывают чистой тканью, кладут деревянный 

К $ 5 Е 

Е. ЕН Свежий молодой укроп, снятый до цветения хо. 
рошо моют, затем мелко нарезают и плотно укладывают В банки 
или бутыли. Во время укладки пересыпают СОЛЬЮ (на р кг укро- 
па — 200 г соли), уплотняют до появления сока. Јерез 2 дня мас- 

сядет, посуду дополняют посолениым укропом и укупоривают. 
та та укроп хорошо сохраняется в темном месте при комнатной | 
ее до нового урожая. Юще лучше хранить укроп в про- 
хладном месте — в погребе или в холодильнике. 


КРЕПКИЙ ПОСОЛ ЗЕЛЕНИ 


особом можно заквасить ила засолить пряную зелень, 
А аи Сп ть ее в банки или бочки, залить пятипроцентным 
оо ды) рассолом и после 1 —2-дневной выдерж; 


однако для того, чтобы 


гношении — зелени восемь частей и соли две ‘части. 
солью укладывают в стеклянные банки илий ро 


: При укладке ее утрамбовывают до тех по 


їсокая двадцатипроцентная концентрация соли (200. г на. 
рамм зелени) не дает возможности развиваться 
)рганизмам, в том числе и молочно-ки 


сколь: 
взяв зелень из других 
В холодном помещении, 
ет помнить, что в ней 


люда с такой зеленью не надо со- 
лить или же к ним следует добавлять лишь недостающее количе- 
ство соли по вкусу. 


ПОСОЛ ОВОЩНЫХ СМЕСЕЙ 


Смесь соленых овощей для супов, тушения 


1 кг петрушки, 0,5 кг укропа, 2 кг моркови, 0,5 кг сельдерея, 
0,5 кг коренья петрушки, 0,5 кг порея, 

орковь, коренья вымыть, соскоблить кожицу, еще раз про- 
мыть, нарезать соломкой или натереть на крупнойтерке. Листья 
пряностей вымыть и измельчить. Все компоненты смешать, пере- 
сышать солью (1/2 нормы) и плотно уложить в банки. Вторую часть 
соли 


растворить в воде, довести до кипения и залить содержимое 
банок. Банки закрыть крышками. 


СМЕСЬ ОВОЩЕЙ ДЛЯ БОРЩЕЙ, РАССОЛЬНИКОВ 
1 кг моркови, 0,5 кг сладкого перца, 0,3 кг петрушки, 1 стручок 
Горького перца, 0,2 кг лука-порея, 50 г чеснока, 0,3 кг помидоров, › 
20 = 25% соли от веса овощей. 


Технология приготовления та же, что и в предыдущем рецепте, 


ГРУШИ МОЧЕНЫЕ 

2 кг мелкой осенней груши, можно даже дикой, очистить от пло- 
доножек, хорошо промыть, аккуратно сложить в З-литровую стек- 
ЛЯННУЮ банку. Туда же добавить столовую ложку соли, 4—5 лис- 
тиков герани, 100 г созревшего кизила, щепотку лимонной кисло- 
ты. Залить холодной кипяченой водой (1,3 литра). Закрыть банку 
крышкой. Через день банку переворачивают кверху дном и обрат- 
Но, повторяя процедуру 10 раз. Через 20 дней соленье готово. 


МАРИНОВАННАЯ ПРОДУКЦИЯ 


Е Маринованная капуста 
_По-армянски. Очистит 


е от верхних листьев около 50 кг крупных 
‹ кочанов, вымойте в проточной воде и разрежьте каждый на _ 
—4 части. Очистите килограмм чеснока, разделенного на дольки. 
 Вымойте 5,5 кг моркови, очистите ее ин 
ной около 5 мм. Вымойт 
го перца, обрежьте 


ями, положив на них кусок марл 
`рузом 5—6 кг. 


_Тля заливки, взяв на 80 лит 
Е 


=. 


8 


до кипения воды 40 50 гор 


в г корицы 1,5166 т 
ДЫ 1 ‚6 Кр соу А 19, лав 
так. чтобы его слой превыше о еННЫй марина д 


9. слой овощей на 50— 6 
Байки до иан. мерная 
сна заливкой. Готовят Е оа И 
мов 9 процентного уксус \ >. | 
штук т о 5200 тран, сахара Е. 
Ук душистого ГВОЗДИКИ, немного у, сахар 
и ‚Соки ‚кипятят, охлаждают, процеживают А оша т 
ашки закрывают крышками, ставят в кастрюлю с холодной водой, › 


Водят ДО кипения и выдерживают 3 минуты (банки любой емко- 
этн). Такой маринад подают к мясным блюдам. С 


$ 


ОШин черного перца 


КОНСЕРВИРОВАННАЯ ПРОДУКЦИЯ 


Азы заготовки 1 
Блашшироваиме — обработка сырья с помощью горячей воды, 
кипатка пли пара для разрушения ферментов, удаления воздуха 
из тканей, уничтожения микроорганизмов. Для этого плоды и ово: 
щи в целом виде или нарезанные на куски помещают в металли= 
ческую сетку, в дуршлаг или марлевый мешочек и погружают в ких 
пящую воду. Чтобы температура после загрузки сырья не снижа- 
лась ниже 35—90° С, воду интенсивно подогревают. Бланшируют | 
обычно 2—5 минут, начиная с момента закипания воды. При этом _ 
важно, чтобы все плоды и овощи или их кусочки были обработаны. 
горячей водой только положенное время и одновременно вынуть ш 
ты Для стерилизации можно использовать бачки, кастрюли, ведра. 
На их дно укладывают ткань Или деревянную решетку. Уровень 
воды в них должен доходить до плечиков банки. Банки прикрывают 
крышками, ставят В воду. Чтобы крышки не поднимались, на них 
кладут груз (можно использовать банки с водой). Длительность 0об- 
‘аботки зависит от вида продукта и особенно от объема тары. 
р Обычно для пол-литровой банки она составляет 10—15 
вой 10—20, а дрехлитровон 30—35 минут. 09 
роде стерилизации при температуре не ниже 80° С снимают 
в банку, не поднимая крышки, вынимают специальным зажи: 
ару; ереносят на стол с мягкой подстилкой (полотенце, ткань) и ^ 
Мом и о с помощью ручной закаточной машинки. После зака: 
а вае терметичность банки. Затем банки переворачивают 
р дном для дополнительного прогревания крышки. Чтобы из; 
бежать переваривания фруктов, компоты, маринады, } 
воде. При этом необходимо соблюдать осторожно 
могут лопнуть. Охлаждают их при темпе 
в течение 4—5 минут, а затем при 85—40° С при 
леко же времени, рУ, 
` Горячий розлив (пятиминутка) несложен, но требует ос 
‘соблюдения всех санитарных условий. А 
очищенные плоды и ягоды пом 
з, засыпают сахаром или заливают сироп 
оно помешивая, кипятят. 


ря 


вверх дном. Для такого способа рекомен |: 
вместимостью 2—3 л. АУется применять 
В зимнее время из таких заготовок можно приготовить свежее 

аренье, джем, желе, соки, кисели, начиики для пирогов и р. 
_ Горячая заливка, по мнению многих, наиболее удобна при ДО- 
| машнем консервировании. Плоды п овощи тщательно мот, отби- 

/_бают неповрежденные, вырезают мятые места. Банки вместимо- 
стью 2—3 л перед наполнением ополаскивают кипятком 

укладывают плотно фрукты или овощи, Необходимо строго следить 

за чистотой посуды и сырья. Пстом осторожно заливают кипятком 

и выдерживают 2—3 минуты. Это предварительная обработка. 

После этого воду сливают, в банку с фруктами и овощами заливают 

слабокипящий сироп для компотов либо кипяток для маринадов, 

Затем через 2—3 минуты воду и сироп вновь сливают. При этом 

сироп подогревают для последующей заливки. В третий раз банки 

вновь заливают кипящим сиропом или кипящей приготовленной 

заливкой из соли, сахара, пряностей, зелени, с добавлением уксуса 

или лимонной кислоты. После этого банку укупоривают прокипя- 

ченными жестяными крышками и охлаждают, 

МАРИНОВАННАЯ БЕЛОКОЧАННАЯ КАПУСТА 


ОВОЩНЫЕ КОНСЕРВЫ 


Нашинкуйте капусту на полоски шириной 5—6 мм, пробланши- 
руйте в воде 1 мин. Сделайте заливку — 1 л воды, 120 г сахара 
и 50 г соли. В конце кипячения заливки добавьте 200 г 9-процент- 
пого уксуса. 

Заложите в литровую банку последовательно: горячей заливки 
250 г, перец и гвоздику по 4—5 шт., корицу 2—3 г, а затем блан- 
шированную капусту в смеси с 2—3 г тмина до плечиков банки 
так, чтобы заливка была выше уровня капусты. 

Прогрейте банку в воде при температуре 85 градусов в течение 
15 мин. и закатайте крышкой. 


КВАШЕНАЯ КОНСЕРВИРОВАННАЯ КАПУСТА 

Залейте в литровую банку 1 стакан капустного рассола (250 г). 
затем уложите квашеную капусту до уровня плечиков банки. При- 
кройте банку крышкой и выдерживайте в слабокипящей воде 
8—10 мин. Закатайте крышку, Капусту, заготовленную в таком 
виде, можно хранить продолжительное время при комнатной тем: 
пературе. 


КОНСЕРВИРОВАННАЯ МОРКОВЬ 

Морковь вымыть, очистить, порезать по желанию кружочками 
или брусочками, опустить на 4—5 мин. в кипяток, уложить в сте- 
рильные банки, добавляя чеснок, веточку укропа. Залить марина- 


р дом, стерилизовать литровые банки 15 минут, двухлитровые — 


сэт. воды 50—60 г сахара, 30—40 г соли, 120 г 6%-ного ук- 
5 


0 г чеснока, 


ВЬ КОНСЕРВИРОВАННАЯ БЕЗ УКСУСА 


холодной воде па 10—15 


| Минут, м 
части, погружаю ут, мою, 


отрезаю кони 


Г в горячую вод П а цы и зе 
_ При этом морковь размягчас тс ТАФ 90° С) на ) 
| ополаскиваю проточной водой, 


М ОЧИШ 
Теперь остастся нарезать ее кружочками то 


>; лщиной до 1 сми 

цаполинть имн банки. Мелочь укладыва е 
. ) \ 7 ют : . 
ВИВАТ горячим рассолом: 80 г ДАА Ё в банки целиком и за 


р на 1 л воды. Температура рас- 
сола не должна быть ниже 80—90°С ше. 


Банки накрывают ошпаренными крышками и етерилизуют при 
слабом кипении 


воды, пол литровые — 30 минут. литровые — 50, 
Затем крышки 3: тывают, 


ЗАГОТОВКИ ИЗ ЗЕЛЕННЫХ ОВОЩЕЙ 


Шпинат н щавель натуральный. Листья этих растений моют, 
дают стечь воде, кладут в эмалированную кастрюлю, добавляют 
воду. Берут все в пропорции: шпината — 50%, щавеля — 25% И 
воды — 25% ‘астрюлю нагревают, когда содержимое закипит, 
варят З минуты и в горячем виде наполняют теплые чистые стек» 
лянные банки. Банки накрывают подготовленными крышками, ста- 
вят их в кастрю 


ю с подогретой водой (70°) и стерилизуют: пол-лит- 
ровые 25 1 тровые 30 минут. 


КОНСЕРВИРОВАНИЕ ЩАВЕЛЯ 


Ч поэтому достаточно консерви 
авель содержит много кислоты, поэтому ДОСТ. 
Рша перилизуя при температуре кипения воды. Консер- 
вировать щавель нонро как и в про- 
цавель-пюре). 

не тя не перебнрают (отбирая посторонние при- 
м и листочки других растений), тщательно моют, затем 

уют опуская в кипящую воду листья на 1—2 мин. 


іЯ подготовлен: 
) пширования листья плотно укладывают в 

После Спа иввют горячей водой или водой. в которой щавель 
бланшировался в укупоривают. 


) через 
чения пюре бланшированные листья протирают 
не рогревают в эмалированной касгрюле, сразу же пере- 
Ч НЕЮ в банки и укупоривают. | 
Подготовленную в пол-литровых банках продукцию стерплизуют 
60 мин. в кипящей воде. | 
ІЩавель в бутылках. Готовят пюре, как и при консервированин 
щав солят ег 


о по вкусу. Пюре прогревают и сразу же перекл 
в чистые бутылки на 3 


см ниже горлышка. Буты: 
отно укупоривают пробками, нетуго обвязывают ппаг; 
< ар не вытолкнул пробок. Ставят их в посуду с горя 
е должна доходить до *; высоты бутылки), накрывают 
и, доводят воду до кипения и кипятят 20—30 м 
и от вместимости бутылок, Бутылки вы 
вают, крепко обвязывают шпагатом, охлаждают 
парафином. — т. _ 


в виде целых листьев, так 


КОНСЕРВЫ из БОБОВЫХ 


ЗЕЛЕНЫЙ ГОРОШЕК КОНСЕРВИРОВАННЫЙ 


_Для консервирования пригодны свежие бобы го те. 
я! ОШК 
но окрашенные в зеленый цвет, с МОЛОДЫМИ сахар аЬ р, 


зернами. Таким требованиям отвечают мозговые (морщинистые 


в зрелом состоянии) сорта горошка, имеющие не 0 
н созревающие одновременно. Лучшими сор О 
ДлЯ консервирования являются Ранний мозговой, Штамбовый м03- 
говой, Скороспелый мозговой, Ранний консервный Ранний 30 
Превосходный. Белладона, Овощной 76, Совершенс 5 Я 
Усатый, Деликатес, Изумрудный Ў Ршенство, Борец, 
атый, 7 умрудный, Свобода, Чайка Перезрелые 
бобы пе пригодны Для консервирования из-за наличия в зернах 
горошка большого количества крахмала (крахмальные зерна дают 
мутный осадок в готовых консервах) 

Недозрелые бобы перебирают, лущат, Удаляют поврежденные 
порченные зерна и створки. Зерна горошка ссыпают в дуршлаг, 
МОЮТ ХОЛОДНОЙ водой, затем бланшируют, погружая дуршлаг на 
З мин. в кипящую воду, в которой растворены соль и сахар (на 
литр воды — 1,5 столовой ложки сахарного песка и столько же 
соли). Горошком сразу же наполняют предварительно подготовлен- 
ные пол-литровые банки и заливают горячей водой (температура 
не менее 85° С), оставшейся после бланширования, добавляют 3 г 

(полчайной ложки) лимонной кислоты на каждый литр заливки. 

Банки наполняют на 1. см ниже верха горлышка (на пол-литро- 
вую банку берут 650 г бланшированного горошка и 180 г заливки). 

Затем банки накрывают подготовленными крышками и ставят 
в кастрюлю с подогретой до 70° С соленой водой (на литр воды не- 
обходимо взять 350 г соли) и стерилизуют при слабом кипении 
3—3,5 ч Стерилизация в рассоле необходима для того, чтобы са- 
хар и другие вещества не выщелачивались из горошка. Раствор 

В кастрюле можно использовать для стерилизации неоднократно. 

После стерилизации банки немедленно герметично укупоривают 

и быстро охлаждают водой до 30—40° С. Очень важно, чтобы 

в банку не попал воздух. Если через четыре дня заливка в кон- 
сервах не помутнеет, такие консервы могут храниться многие ме- 
сяцы, если помутнеет, то консервы испорчены, 


ФАСОЛЬ СТРУЧКОВАЯ КОНСЕРВИРОВАННАЯ 
Стручковую (овощную, спаржевую) фасоль консервируют целы- 
ми бобами или кусочками, заливая рассолом. Бобы должны быль 
мясистыми, нежными, без пергаментного слоя и нитей. Рекомен- 
дуемые сорта фасоли: Хрупкая восковая 509, Джоента зелено- 
| стручковая, Кустовая без волокна 85, Сакса без волокна 615, 
И; сахарный 714, Зеленостручковая 517. Е 29 
спользуют бобы длиной от 5 до 14 см, при перезревании 6бо- 
размеры их увеличиваются, появляются и развиваются семен. 


енно в створках накалливается клетчатка и сырье стан 

пр додным для консервирования. 

е бобы длиной 5—9 см консервируют целыми 

арезают длиной 2—3 сма о 
орти! по величине бобов, од: 


Для. 


не 


Ери слабом кипении 


ВОДЫ В тех 
разваривания, бобы после бл у 


ЛОДНОЙ водой и оставляют н 
МИ заполняют банки (масса 
60% массы нетто банки) н 

ВОЙ соли (30 г на Литр Вод 


Ние 3—5 ми 
аншировани Я 


м раствором поварен- 


с . а солевого раствора п 
заливке должна быть не С р р ра На 
солью и последующее охл . отерилизацию банок с фат 


логично, как опи- 


аждение производят ана. 


сано для зеленого горошка. 


ПАТИССОНЫ КОНСЕРВИРОВАННЫЕ 
Для консер 


К вирования отбирают молодые некрупные (диаметром 
до 6 см) плоды с мелкими семенами и нежной неповрежденной ко- 
жицей. Перезревшие, вялые, побитые, раздавленные, загнившие и 
поврежденные вредителями, патиссоны для консервирования 
непригодны, 


Патиссоны сортируют по величине, тщательно очищают от зем- 
ли, удаляют завязь и плодоножки с частью плода (не более 1 см), 
тщательно моют. Крупные патиссоны разрезают на 2—4 части, за- 
тем бланшируют в кипящей воде 3—5 минут (в зависимости от 
размера) и охлаждают в холодной воде. На дно банки укладывают 
нарезанную зелень, затем — подготовленные патиссоны. Наполня- 
ют банку горячей заливкой, накрывают крышкой, ставят в каст 
лю с водой, подогретой до 50° С, и стерилизуют: пол-литровые ©, 
литровые — 10 и трехлитровые 20—25 мин. После стерилизации 
банки сразу же укупоривают, ставят на крышку и охлаядаю 

На литровую банку берут: патиссонов 600 г, перца краввон 
1 стручок, лаврового ЛИС. шт., укроп, немного листьев хрена, 

И. 
ак в, а банку необходимо: воды 400—430 г, 
Вт 30—35 г, уксуса 6%-ного — 30 г. 


Консервированные салаты 
САЛАТ ИЗ ОГУРЦОВ 


ка, 10 г укропа, 2—3 зубка чеснока, 30 г. 
Бо 5 Е ОИ 2 уксуса, 30—40 г растительного масла, 550/8 
р ю банку. 3 
огурцов га ааВВ, замочить в холодной воде на 3—6 часов, · 
лаага нарезать кружочками толщиной 0,5 см. Также 
хорошо очищенный репчатый лук, подготовить чеснок и зелень. 
ре Уложить на дно банки и залить горячей заливкой (можно и 
‘без растительного масла). Стерилизовать литровые банки 15 
нут, поллитровые 10 минут. Закатать горячими. 


САЛАТ ИЗ ПОМИДОРОВ 


омидоров, 100 г репчатого лука, 15 г укропа, | 
бка чеснока, 30 г соли, 30 г сахара, 10. 
ого масла на литровую банку. ; 
:оМидоры промыть, подготовить лук и зелень как 
епте. На дно стерилизованной банки 
омидоры, разрезанные попо 
ростерилизовать банк 
ЗЕ 


А 


| РАЗНЫЕ ЗАГОТОВКИ 
К. ТОМАТ-ПАСТА 
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7 Отберите спелые, красные, даже перезревшие помидоры 
мойте и нарежьте дольками. Затем уложите их в ) 
‘ставьте ее на небольшой огонь. Варите до загустения, время от. 
времени помешивая. После этого протрите массу через сито и. 
вновь проварите пюре при слабом нагреве, помешивая, его пример- 
но час. Масса должна уменьшиться в объеме в два раза. 

Затем переложите деревянной ложкой томат-пюре в небольшие 
прогретые баночки, плотно закройте. Баночки простерилизовать 


минут 30—40. Лучше использовать баночки небольшой вместимо- 
сти. 


г 


ВАРЕНЬЕ ИЗ РЕВЕНЯ 


Нарезанные черешки засыпать сахаром, через 10—12 часов 
слить образовавшийся сироп и уварить его. Затем опустить в си: 
роп черешки и проварить до готовности. Для вкуса добавить ли: 


монную или апельсиновую цедру. Черешки и сахар взять в с00т- 
ношении 1:1. 


ВАРЕНЬЕ ИЗ МОРКОВИ . 


Морковь мелкую целую, либо нарезанную кубиками или солом- 
кой, брусочками залить холодной водой, варить 7—10 минут, воду 
слить и на ней приготовить сироп, залить им морковь, охладить и 
доварить до готовности, пока морковь не станет прозрачной. Ві кон. 
це добавить лимонную кислоту. 

На 1 кг моркови — 1 кг сахара, З г лимонной кислоты. 

Варенье лучше варить в несколько приемов, тогда морковь со- 
хранит форму и из нее можно приготовить цукаты, вынув мор- 
ковь из сиропа и подсушив. 


КОНСЕРВИРОВАННЫЕ ОВОЩНЫЕ {СОКИ 
МОРЕОВНЫЙ сон 


’Обрезанные от ботвы и мелких корешков корнеплоды тщательно 
промывают в холодной воде. Затем измельчают или готовят пюре 
и отжимают вручную или с помощью соковыжималки. 

° Для придания приятного вкуса и повышения питательности сока 
к нему рекомендуется добавлять равное количество 10-процентного 
сахарного сиропа (110 г сахара на 1 л воды) и по вкусу лимонной 
кислоты. Е 
_ Сок подогревают до 80°С, пропускают через фильтр из марлу 
яли фланели и стерилизуют обычным способом в кипящей воде 
'0—15 мин. с закрытой крышкой. После этого банки закатывают, 


ТОМАТНЫЙ СОК $; 


цательно моют в холодной воде, удаляют плодоножки и | 
г. После этого мелкие плоды разрезают пополам _ круп- 
дольки и в эмалированной посуде, добавив к м 


10 


10—15 мин, и банки З 


ака 
закупоривают торлышк тывают 


релые помидоры, моют 
аскивают водой, Каждый по- 
дут в эмалированную посуду, 
еса) и нагревают до размягче- 


части, кла 
ентов от в 


через сито. Полученный 

ь \ сок с мякотью на- 
о НХ и расфасовывают в стеклянные банки. Банки 
тью ‚о Л пастеризуют в кипящей воде 30 минут, литровые— 


КАПУСТНЫЙ СОК 


5 запусты, как правило, получают путем квашения бело: 
а ЕЕ Квасят ее по обычной технологии. Затем обра- 
зовавшийся сок сцеживают В стерильную посуду — эмалирован- 

`ю, деревянную, выдерживают 3—5 ч до осветления. Когда сок 
т прозрачным, его осторожно сливают с осадка, процеживают 
оной слой марли или фланели, подогревают до 10—80°С 
и расфасовывают в Санни бутылки. вого сока нон ая 
“Уменьшить кисловатый вкус КАПУСТЕ он 
небольшое количество сахарного сиропа. т Т 
но приготовить сок и из свежей капусты. Но при это - 
Мот ления длится 12—14 ч. В такой сок добавляют не толь- 
го ный сироп, но и небольшое количество (15—20%) других 
к соков (например, лимона). Стерилизуют сок 10= 


15 мин. В кипящей воле. 


ПЛОДОВО-ЯГОДНАЯ 
КОНСЕРВИРОВАННАЯ ПРОДУКЦИЯ 


КОНСЕРВЫ! НАТУРАЛЬНЫЕ БЕЗ САХАРА 


ивы натуральные. Уложенные в банки половинки слив з 
ипяченой горячей водой и стерилизуют: пол-литров 
ут, литровые — 25 и трехлитровые — 35 минут. 
‘тровую банку помещают 370 г. в литровую приме 
_в трехлитровую — 2,2 кг слив. 64 
косы натуральные. Отбирают плоды с п 
жки, плоды с гнилью, помятые и 
ожно по бороздке разрезают и 


рилизуют: пол-литровые — 20, литровые — 30 и трехлитро- 

е 40 минут. Количество абрикосов в банках такое же, как и слив, 

щают: пол-литровые = 350 г, 

2,1 кг ягод, заливают их ки- 

рилизуют при слабом кипении воды: 

970 2 трехлитровые — 80 минут. 

Черешня натуральная. Количество в банках и режим стерили- 
_ пизации такие же, как и для вишен, 

В связи с недостаточным содержанием кислоты в черешие, не. 

обходимо добавлять лимонную кислоту (0,5 г на пол-литровую 

банку). 


Яблоки натуральные. Очищенные и нарезанные дольками яблоки 
бланшируют 8—5 минут в воде, нагретой до 90° С, охлаждают и 
укладывают в банки, заливают кипяченой горячей Водо Банки зад 
крывают крышками и стерилизуют; пол-литровые — 15, литр 
вые — 25 минут, 


пол-литровую банку примерно помещается 350—400 г, в лит- 
800, г яблок. А 


очищают, вырезают — 
бланшируют в ею 
ОТ 


те. 


пюква натуральная. Вымь 
Іт 
е банки н заливают кипяток ОДЫ УКладывают в. 
, К и 


изуют: пол-литровые 7—9 рывают крыпт 1 
пизации банки герметично ее 9 и 
пля приготовления морса, киселя 


поривают, 
И варенья, 


2—3 столовые ложки ки- 
т и стерилизуют при сла- 
чем обычные компоты из. 


Компот с заливкой из плод 
у овых Т 

О для предыдущего ко и ягодных соков, Плоды (как 
> вым соком. Но можно танке ов | ооба ад > 
1 й ; знообразить компоты, испо 

для заливки соки других плодов и ягод, по Ое НЕА 

например, яблоки залить малиновым соком. Приготовление этих 

компотов не отличается от ранее описанных. 


ЯГОДЫ БЕЗ САХАРА 


1. Смородину, крыжовник, клюкву, черноплодную рябину, жимо- 
| лость и некоторые другие плоды вполне можно сохранить до’ сле- 
| дующего урожая без всякого сахара. 

Е. Для этого их надо аккуратно вымыть и плотно уложить в З-лит- 
 Ровую стеклянную банку. Затем залить кипятком и простерилизо- 
вать в течение 25 минут, после чего герметично закатать банку 
жестяной крышкой и поставить ее на хранение, По наличию ви 

— таминов, вкусу и другим свойствам такие ягоды мало чем отли- 

| чаются от свежих. 
_ Предлагаемый спосо 
зволяет уменьшить в нашем рационе 
о, мы потзебляем сверх меры, 


б заготовки ягод полезен еще и тем, что по- 
долю сладостей; их, как из: 
из-за чего страдаем многими 


ягодный АРОМАТ 


перебрать, отде- 
сложить 
из рас- 


ересьшать 
пер и оста- 


ягод — 200 
рохладном 
затем вски 
рячую зем 
закрыть к 


опрокид 


вниз: банки емкост 
ышком Виа ут, З литра до 15 мин 
В жаркую сол 7 
нце. Чистые стен 
прокладки кип 
мо еблен 


мот из земляники садовой. Вкусный, ароматный, красиво. 
ашенный компот получается из спелых (можно добавлять 0з ро- 
вых) некрупных ягод плотной консистенции последних сборов - 
земляники, " 

Ягоды земляники перебрать, выбросить гнилые, быстро про- 
мыть проточной холодной водой в дуршлаге, отделить чаше. 
мистики и сложить готовые ягоды в чистые стерильные банки, за- 
полняя их на одну треть или наполовину. 

Банки с ягодами заливают крутым кипятком доверху, сразу. на- 
крывают стерильными крышками и оставляют на 5 минут, Затем 
воду без ягод сливают в большую эмалированную посуду и добав- 
ляют 200—250 граммов (один стакан) сахара на каждый литр 
сцеженной воды. Помешивая, быстро доводят сироп до кипения и 
заливают им вторично ягоды земляники, Банки доливают до са- 
мого верха, закрывают крышками, укрепляют пружинки и компот 
тотов. Остужают банки с компотом в горизонтальном положении 
так, чтобы сироп заполнял горлышко банки. 

Компот из вишни, сливы, смородины. Ягоды тщательно моют в 
большом количестве воды, так как при этом всплывают наверх су- 
хие, больные и поврежденные вредителями ягоды. 

Чистые ягоды раскладывают в сухие стерильные банки (не бо- 
лее половины объема) и заливают доверху крутым кипятком на 
15 минут, быстро накрывают крышками. Затем воду сливают в ка- 
стрюлю, добавляют 250—300 граммов сахара на каждый литр во- 
ды с соком ягод и кипятят сироп. Горячим сиропом быстро зали- 
вают банки с ягодами, закрывают крышками, завинчивают пру- 
жинки, остужают банки в горизонтальном положении. 

Царское варенье: это изумрудное варенье с янтарным оттенком 
ягод готовится из недозрелых ягод крыжовника. Ягоды сортируют, 
моют, надрезают ножом, через разрез шпилькой удаляют семена, 
затем промывают, укладывают в эмалированную посуду, перести- 
лая ягоды вишневыми листьями, которые придают варенью осо- 
бый аромат и сохраняют их зеленый цвет, заливают холодной во- 
дой и оставляют выстаиваться на 5—6 часов. Вымоченные ягоды 
откидывают на дуршлаг и опускают в кипящий сахарный сироп на 
3—4 часа. Затем варят многократно до готовности в 2—3 приема 
по 5—7 минут в кипящем сиропе при 5—6-часовом выстаивании. 
На 1 килограмм крыжовника нужно 1,3—1,5 килограмма сахара 
и 2 стакана воды. 


ЗАГОТОВКИ ИЗ ЕЖЕВИКИ 


“сок. На 1 кг ягод надо 100 г сахарного песку и 2 стакана воды, 
Ягоды залить на 2—3 мин. кипятком, откинуть на дуршлаг, про- 
° тереть через сито, добавить песок и воду, довести до кипения, за- 
лить в горячие бутылки, закупорить. 

Варенье. 1 кг ягод, 800 г сахарного песку и 1 стакан воды. 


место на 10—12 ч. Слить сок и прокипятить 10 мин, 
> Ягоды и стакан воды и кипятить 20 мин. на сильном огне 
орячие банки и закатать. х, & 

кг ягод: 600 г сахара, грецкие. 


$ 
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ОвНЯТЬ ножом, 


шить в духовк — 15 
зать на квадратики, ромбы а О 
в стеклянные банки на хранен 


НЫ сахарной пудрой, сло 
евика с айвой. На 1 . 
5 К } 1 
песку он г ягод ежевики надо 500 г сахарн 
жевику засыпать сахаром 
‚айву измельчить на крупной терк 
года появится сок, всыпать сахар, и добавить у оаа аня і 
мин. Горячим закатать в горячую банку. 4 


ЗАГОТОВКИ ИЗ ОБЛЕПИХИ 


Варенье. Ягоды вымыть, обсушить, засыпать сахаром и 
поставить в холодное место на 8—10 часов. Когда сок их покроет, 
его надо слить и довести до кипения, растворив в нем сахар. В ки- 
пящий сироп порциями опустить ягоды и варить до готовности 
в один присм. 

На килограмм облепихи — полтора килограмма песка. 

Облепиховый сок. Если у Вас нет сахара, то можно обойтись и 
без него. Ягоды раздавить деревянным пестиком в эмалированной 
кастрюле, залить водой, подогретой до 60 градусов, и через не- 
сколько часов отжать сок. Дать ему отстояться, слить его с осад: 
ка, процедить, подогреть до 95 градусов, быстро разлить в банки 
или бутылки до самого верха и сразу укупорить. Пол-литровые 
банки н бутылки пастеризовать 15 мин., литровые — 20 Е 

Облепиховый сироп. Ягоды промыть, обсушить и перетереть 
миксером или деревянным пестиком. Полученную массу процедить 
через двойной слой марли. Отжатый сок довести до кипения и раз: 
лить по банкам. 

На килограмм сока — килограмм сахара. 


’ Юрилическая 
‚жвнсультация 
Мне нужен садовый участок размером 12 


соток. Как мне его получить! 
А. М. ВОРОНИН 


` мараг 


г. Ростов-на-Дону 


На основании ст. 7 Земельного Коде- 
Кса РСФОР граждане Российской Федера- 
ции имеют поаво на получение садового 
земельного участка в собственность, по- 
жизненное наслодуемоә владение. 
Право на предоставление земельных 
участков относится к ведению местных 
рганов власти (сельскому, поселковому, 
районному Советам народных депутатов). 
Предельные размеры земәльчых 
стков, предоставляемых гражданам в 
ствеңность пожизненное наслэдуемов 
ние, определяются решениями кра- 
‘областных, автономных областей и 
„округов Советов народных 
› распространенной формой 
редоставление земельных 
гражданам через предприятия, 
‚ Учреждения по месту рабо- 


пучают 


= 


‘земельные 


(г. Москва} } 


Аў у "с №; » с” ~ р 
енеоел мла Массовая дета 


Пе А 8 
«Дачников» 


лашает желающих 
инять участие в его откры- 
1, которое состоится 19 сен- 
ря в 12 часов в Доме Куль- 
туры коллективного сельско- 
йетвенного предприятия 
Ленина. Проезд: станция 
ро «Домодедовская», выход 
тру «Авангард», да- 
гобусами 364, 


$ «С-з Ленина» (5 ми- 


"ТЫ 
914 


Более подробвую информа- 
‚ читайте в предыдущих но- 
мерах в газете «ДАЧНИКИ» 
№ 32 и информационном ари- 
ложении «Дачный КАЛЕИДО- 
СКОПЬ № 8 


алс сг. есалы аЗ алаа иа 


СПАС ОРЕХОВЫЙ 
29 августа Третий Спас — Ореховый. 


У многих из нас августовские нохолы в лес связаны 
со сбором орехов. Занятие не из простых: от куста к 
кусту, запрокинув голову, рискуя на трио наступить, о 
пенек споткнуться, А приметил зеленые кулечки, под- 
тягиваи ветку так, чтобы не сломать. 


Собирают орехи, когда они легко отделяются от 
обертки (плюски) и для длятельного хранения т 
шизают в течение недели при температуре около 20°С. 
Ценятся орехи за высокие пищевые достоинства, кало- 
рийность, легкую усвояемость. 

В государственном районировании и сортоиспыта- 
нии находится больщос количество сортов, выведен- 
ных в Харькойком НИИЛХА: Шедевр, Степной-83, 
Клиновидный, Шоколадный, Дар Павленко, Братолю- 
бовский, Кировоградский, Курортный, во ВЕ ИИЛМ 
Московской области: золенолистные — Тамбовский 
ранний, Тамбовский поздний, Первенец, Северный-42, 
БДАЦЕОЛИЕТи е — Память Яковлева, Московский ру- 


А в автономных республиеах Северного Кавказа, 
Краснодарском крае и Ростовской области широкое 
распространение получили сорта Черкесский:2, Ку- 
дрявчик, Фурфулак, Сиклер, Ата Баба, Адыгейский- 
1, Панахесский, с 19 19 г 


ТИТС 
ЦИК 


родно-климатические условия. этих регионов с место- 


положением своих участков, садоводы могут выбрать 


сорт для себя. 


\И огород \%% 


пазят т ЧИН ИСТОКУ 


367 до. # 


| одов районированы Не- | 
мса, Кентский, Хачапура, Кадеттер. ое лри- ў 


ч полит 


Садовый телетайп 


По пригодности для возде» 
лывания по новой технологий < 
раздельным = выращиванием 
ПЛОДОНОСЯЩИХ И молодых ста 
блей, — физико-маханическим 
свойством ягод, побегов, в03- 
можности механизированной 
и урожая выделены сор- 
Тообразцы малины Барнауль- 
ская, Вера, Коралловая, Ново- 
сибирская крупная. 


Сиб, : вест, с.-х, науки, = 
1992, №2.- С, 101—115, 

Плоды облепихи крушиное 
видной, растущей на Западном 
Памире, богаты незаменимыми 
аминокислотами, превосходя по 
их солгржанию семена 6060- 
вых. Плоды могут служить сых 
рьем для пищевой промышлен 
НОСТИ. 


№ ар 7289р. 1992. 


В полизном и неполивном 
вариантах торф, опилки или наз 
воз вносили В посадочные: ямы, 
мульчировали растения голуби» 
ки после посадки или закрыва» 
ли почву вдоль рядов черной 
пленкой. Менее всего пострада= 
ли растения в варианте внесе- 
ние торфа в посадочные ямы и 
мульчирование пленкой, О 
мальный рекомендованный ва- 
риант — орошение и мульчиро- 
вание черной пленкой, 

„Ро, Іп. задом 1 Кмасаг. 5 
етемсас, А- 1991:= 
№ 30.— С. 31—97. Е 
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На основании ст. 7 39! 


219) 


ции имеют пр 
земельного участка 
жизненное нас 

Право на 


С 


А 
>“ 


мелте 
опагта 
еее! 


2 


т 


58 
С о о 


1з © 
0 


я 


ВЛ 


281098. 
зиболее 
является п 
участков грам 
организации, уч 
тЫ. 


Ф су 
За 0 


< с 


ана 


4 


а 
О 
р 


Пенсионеры 
участки через р 
ты ветеранов 60 


ЕЖЕНЕ ЕЛЬНИК излаотся о учёстием Цантра на» 
еа стваиного СОДЭЙСТБИ? мини-земледелию 
при ҳоплект ом плодот итомникв им. Ленина. 
РЕДАКЦИОННЫЙ ООЗЕТ: 

2 О, г АФАНАСЬЕВ; 8 Ф. БАШМАЧНИКОВ; В. С. ЗА: 
котин — к. с-х. нау С. А. зРУГЛОВЬА, М, УЛЬЯНОВ: 


д: М: вах нок. В. Д. МУХИМЕ" д. Сис 
п ЕВ: В, Д столятов, ВАН, 


Зутгв. вг, : ЩАЙКИН к сх наую Е, И ЯР@СЛАВ- 
я научный редактор. к. с.-х. наук, р 
главный редактор СААР | 


(г. Москва) 


й 


СПАС ОРЕХОВЫЙ | 
. 29 августа Третий Спас — Ореховый. 


У многих из нас августовские пох 

со сбором орехов, В не из ры а Е 4 
кусту, запрокинув голову, рискуя на гриб наступить, о 
пенек споткнуться. А приметил зеленые кулечки, под 
тягивай ветку так, чтобы не сломать. 

ают орехи, когда они легко отделяются от 
‘люски) и для длительного хранения прое 
ют в течение недели при температуре около С. 
орехи за высокие пищевые достоинства, кало: 

л усвояемость. 


я 


зенном районировании и сортоистыта- 
большое количество сортов, выведен: 
; НИИЛХА: Шедевр, Степной-83, 
здный, Дар Павленко, Братолю- 
и, Курортный; во ВНИИЛМ 
енолистные — Тамбовский 
Первенец, Северный-42, # 
Яковлева, Московский ру- ДИЙ 


тла 
ол 


пикника ети 


= 


мульчи 


— Пам полиэтилен 


~ ИЛИ СОЛОМОЙ; ОДАОЕ 
ликах Северного Кавказа, @ этом облегчал 
ростовской области широкое № ной растительн 
‚получили сорта Черкесский:й, Ку. ЖНО 


ак, Сиклер, Ата-Баба, Адыгейский- 
1633—1986 годов районированы Не- 


апура, Кадеттен, 


‹ие условия ЭТИХ регионов с место- 


стков, садоводы могут выбрать 


МРЕЦИБИАШЛНРИРЫНШНЕИРЫНЧИ Ре тет 


плеетежик 


ИА РА 


| При перепечатке ссылка на «ДАЧНИКИ» _ Рукописи не рецензии 
| ОБЯЗАТЕЛЬНА вгистрирова 
| Ее азота Зи 
№ ВАННЫХ В Р 12.90 г. Рег. №1055. _ 
Авторы опубликованных материалов несут 01° 5 ЩО 
ветотвенность за патентную чистоту, достоверность 157 
и точность приведенных фактов, цитат, экономико” 
/4 статистических данных, собственных № графи" 


ческих названий и прочих сведений, а ї 
‘Фъглашение дачных, не подпежаших открыт 
ци. а а 
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Лук 
Маринованный 


С укропом 
1 кг мелких луковиц (диаметром до 
4 см). 

Для рассола: 1 л воды, 1/2 стакана 
соли. 

Для маринада: 500 мл 9%-ого столо- 
вого уксуса, 5-6 зонтиков укропа, 2 ст. 
ложки сахара, 1 ч. ложка душистого 
перца горошком. 

Луковицы очистить, залить рассо- 
лом, поставить в прохладное место на 
Х 48 часов. Затем рассол слить. Луковицы 

положить в стерилизованные банки, за 

лить маринадом. Укупорить глубокими 
пластмассовыми или винтовыми крыш- 
ками. Хранить в прохладном месте. 


РАССОЛ. Соль растворить в воде. 


МАРИНАД. Уксус с укропом, са- 


харом и перцем довести до кипения, 
остудить. 


«Медовый» 

2 кглука-севка. 

Для маринада: 1 л воды, 1 стакан 
9%-ого столового уксуса, 200г меда, 
50 гсоли. 

Лук очистить, вымыть, уложить в 
стерилизованные пол-литровые банки, 
залить кипящим маринадом, накрыть 
прокипяченными металлическими 
крышками. Стерилизовать 10 мин. За- 
катать. 


Компот ревеневый 
Черешки ревеня (сколько войдет 
‘в банку). 
Для сиропа: 1 л воды, 1 кгсахара. 
Черешки очистить, вымыть, наре- 
зать кусочками, вымачиватьв холодной 
воде 12 часов. Затем уложить в сте- 
рилизованные банки, залить горячим 
сиропом, накрыть прокипяченными 
р металлическими 
крышками. 
Стерилизо- 
вать пол- 
литровые | 
банки 15 мин. 


дуршлаг. Когда вода стечет, листья. 


вель, у которого еще нео 
цветочные стрелки. 


брикетик замороженного щаве 
размораживая, опустить в каст 
где уже сварены други! 

до кипения. Готовые 


х 


Зеленый лук 
Благодаря богатому содержат 
нию витамина Си каротина зеле- 


ный лук считается очень ценным › 
продуктом. 


Замороженный 
Свежий зеленый лук очистить 


от посторонних примесей, убрать ^ 


пожелтевший и увядший. Вымыть, 
нарезать попереккусочками длиной 
до 1 см, бланшировать в воде 2-3 
мин. Затем охладить, плотно уло- 
жить в формы, заморозить. 


Щавель 
замороженный 


Щавель тщательно промыть в 
глубокой посуде. Крупные листья |. 
нарезать, мелкие можно оставить | 
целыми. Затем опустить щавель 
в кастрюлю с кипящей водой на | 
1 мин., переложить шумовкой. 


ной камере. 


Кстати... 


м Для замораживания годит 
бразо 


У При приготовлении зел 


со сметаной. = 


перца, 1 ст. ложка сахара, 1 


уксуса, 2 ст. ложки соли. 


кружочками, сложить в стери- 
лизованные банки. Добавить 


лавровый лист, гвоздику, ук- | 
роп, горький перец, сахари < 


Соль: Залить кипящей водой. 
Дать постоять 2-3 часа. Затем 
рассол слить, довести докипе- 


укропа, стручок горького |. 


Ч. ложка 9%-ого столового |" 


Кабачки Очистить, нарезать |' 


Замороженные. 

Цуккини очистить, на- 
тереть на крупной терке. 
Плотно упаковать в пакет. 
Заморозить. 


СОВЕТ 
Перед употреблением 
разморозить при комнатной 
температуре, посолить, за- 
править растительным мас- 
лом, уксусом, поперчить, 
посыпать измельченной зе- 
ленью укропа и петрушки. 


Икра 
800 гцуккини, 100гтомат- 
ной пасты, по 50гморковий 
репчатого лука, 10 гкорень- 
ев петрушки, 5 гзелени пет- 


Можно доба- 
вить нарезан- 


ния, влить уксус. Закатать. ные огурцы. 
По-деревенски 

1 кг кабачков, 30 г зелени укропа, 10 гзе- 
ТЬ лени сельдерея или петрушки, 20 гкореньев 
ТЬ хрена, 1/2 стручка красного горького перца, 
ГЬ, З зубчика чеснока. 
ой Для рассола: 1 лводы, 70-80 г соли. 
Кабачки длиной не более 15см, диаметром 
19- 4—5 см с`плотной мякотью тщательно вымыть, 


замочить на 2-3 часа в холодной воде. На дно 
подготовленной тары положить половину 
приправ, затем плотно уложить кабачки, по- 
верх выложить оставшиеся приправы, залить 
рассолом. Сверху положить деревянный кру- 
жок и гнет, накрыть полотенцем. Выдержать 
несколько дней до начала брожения. Хранить 


в прохладном месте. 
РАССОЛ. Растворить соль в воде, довести 


рушки, растительное масло, 
черный молотый перец, са- 
хар и соль по вкусу. 
Цуккини нарезать кру- 
жочками, обжарить в расти- 
тельном масле, пропустить 
через мясорубку. Отдельно 
обжарить измельченные лук, 
морковьи коренья петрушки, 
добавить сахар, соль, перец 
и томатную пасту. Затем со- 
единить с цуккини, добавить 
мелко нарезанную зелень. 
Тушить доготовности. Разло- 
жить в стерилизованные бан- 
ки, накрыть прокипяченными 
металлическими крышками. 


2 до кипения, кипятить 2мин. 
ья 

а. Патиссоны 
2 С помидорами 


По 1 кгпатиссонов'и поми- 

оров, 1,З лзаливки. 
я я заливки: 1 л воды, 50- 
100 мл ароматизирован- 
ного натурального уксуса, 
|1 стакан меда или сахара, 
Б0гсоли. = ` : 
Мелкие патиссоны И по: 
поры вымыть, уложить В 


аза. Закатать 


скипятить заливку, ~ 


С чесноком 
4 кг молодых патиссонов, 2 головки чес- 
нока, 1 пучок зелени петрушки, по 100 мл 
растительного масла и 9%-ного столового. 
уксуса, по 100 гсахара и соли. | 7 
Патиссоны нарезать тонкими пластинка: 
ми, чеснок измельчить, зелень мелко нар 
зать. Патиссоны, чесноки зелень соединит 
посолить. Добавитьуксус, сахар ирастител! 


лизованные пол-литровые банки. Стері 
зовать 20\мин. Банки закатать, пер 


вверх дном до полного остывания. > 
- прохладном месте. — 
— с - 


Компот без воды 
4 кгземляники, 1 кгсахара. 

Ягоды засыпать сахаром в эмалиро- 
ванной посуде. Через 8-10 часов под дейс- 
твием сахара из плодов выделится часть 
сока, он покроет ягоды. Разложить ягоды в 
стерилизованные банки, залить выделив- 
шимся соком, накрыть стерилизованными 
металлическими крышками. Стерилизовать 
литровые банки 10 мин. Закатать. 


Повидло ^ 
1 кгземляники, 750 г сахара, 
Промытые и обсушенны, 


сахар, варить 25 мин. Разлитьв 
стерилизованные банки. Стери- 
лизовать 30 мин. Закатать. 


«Свежая весь год» 
5 кг земляники, 1,5 кг са- 
хара, 10 гсоли. 5 


Землянику засыпать 4 " 
сахаром. Добавить 4 у 

-соль. Оставить на 12 и. 5 
часов. Довести до ки- 1!" Е: 
пения. Разлить в сте-! 
рилизованные банки. ' 
Закатать. 


450 г земляники, лимон- 
ный сок, 300 г сахара. 

В посуду положить 
ягоды, добавитьлимон- | 
ный сок. Нагретьвмик- 
“]роволновой печи при 
мощности 10, чтобы |. 
ягоды стали мягкими. } 
7 Добавить сахар, пе- 
ремешать, нагревать | 
11-13 мин. на уровне | 
мощности 10 до | 


1 кг земляники, 1,5 кг я 
степени уваривания. 


сахара. | 
Землянику промыть, | ! 
обсушить. Вместе с са- Варенье | 
харом взбить в миксере. по-французски | 
Разложить в стерилизо- 2 кгземляники, 1-2 кг сахара, | | 
ванные банки, укупорить 1 лимон. | | 
глубокими полиэтиле- Б Ягоды засыпать сахаром. | 
новыми крышками. Хра- (17 В На следующий день выжать в ! 
нить вхолодильнике. них лимонный сок, довести до } 
у кипения, варить 5 мин. Затем ў 
Сок смякотью 1 > | слегка охладить, слить сироп, | 
1 кг земляники, 1 кг {5 уварить. Переложить ягоды в 
сахараг | : : | сироп, варить до готовности. 
Подготовленные яго- \ "7 


ды положить в кастрю- =". е : > 
лю, подогреть под крышкой | Е 
я з г | 2 АА 441 
т а60М одне деа ти з | По 1 кгземляники и сахара. : 
СИТО м сахаром | Длясиропа: 1 стакан сока красной смороди: 
0 С ВОМ | ны, 500 гсахара, 2 стакана воды. З 
ДЕЦЕС аар ото полного | В эмалированную посуду положить земля 
саа О ИИ а | нику, пересыпая сахаром. Оставить на 1 
у р ‚ | часа. В горячий сироп опустить землянику 
0р прокипяченными | делившимся соком, варить на медленном 01 
крышками. Пастеризовать | 2 тепл 
А до желеобразного состояния. Вареньете 
при 90°: пол-литровые бан- р 5 м 
2А | разложить в стерилизованные банки, у! 


— КИ-15мин., литровые 20. | 
`Закатать. глубокими подиэтиленовыми кры 


=== 


ізысканное» 


<! 


Повидло 
1Окгперсиков, 3—5 кг сахара, 1 стакан 
воды. 

У плодов удалить поврежденные 
части и косточки. Переложить в тазик, 
добавить немного воды, разварить на 
слабом огне, помешивая. Когда масса 
загустеет, добавить сахар, варить до 
готовности. Расфасовать вгорячем виде 
встерилизованные банки, укупоритьпо- 
лиэтиленовыми крышками, охладить. 


Сок с мякотью 
1,2 кгперсиков, 200 гсахара. 

Персики вымыть, разрезать на поло- 
винки, удалить косточки и разварить под 
крышкой в небольшом количестве воды 
до полного размягчения. Протереть че- 
резсито, добавить сахар. Массу довести 
| до кипения, разлить в стерилизованные 
|: банки. Закатать. Утеплить до полного 
) остывания. 


а Е а —_—_— - = = == 
Наиболее оптимальные сроки проведения і 
садово-огородных работ публикуются 
в газете 
«ЛУННЫЙ КАЛ 
И ОГОРОДНИКА». 
Не забудьте подписаться 
на 2-е полугодие 2009 года! Я 
Подписной индекс для Беларуси — 33 - 
Подписные индексы для России : 
Каталог «Пресса России» — 44181- 
Каталог «Почта России» — 16790. 
Если вы хотите иметь генеральный план 
садово-огородных работ на 2010 год, 
обязательно т ТА 
_ на спЕЦВЫПУСКГазеты « 
АЛЕНА ВОВОДА И ОГОРОДНИКА. 
° ПОСЕВНОЙ НА 2010ГОД»- 63321. 
Подписной индекс для Беларуси — 9° 
Я одписные индексы для о 
Каталог «Пресса России» — 15 29: 
г - «Почта России» — 16791. 
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а : 


Крыжовник 
Натуральный 

Ягоды бланшировать 3-5 мин, 
охладить, сложить в стерилизован- 
ные банки. Залитькипятком. Стери- 
лизовать: пол-литровые банки = 8 
мин., литровые - 12. Закатать. 


Сок 
1 кг крыжовника, 500 мл воды, 
100-150 г сахара. Р 
Крыжовник пропустить через 
мясорубку, добавить воду и са- 
хар, перемешать, нагреть до 60°. 
Выдержать 30 мин., отжать сок, 
отфильтровать, перелить в стери- 
лизованные банки. Пастеризовать 
при 85°: пол-литровые банки = 10 

мин., литровые = 15. 


Компот 
Для сиропа: на 1 л воды – 400-— 
700 г сахара. 
Спелые ягоды наколоть, уложить 
в стерилизованные банки. Залить 
горячим сиропом. Пастеризовать 
при 90°: пол-литровые банки = 15 
мин., литровые = 20. Закатать. 


Маринованный 
1 кг крыжовника, 200 г зелени 
укропа: 


Для маринада: 1 л воды, 150г 
соли, 70-80 мл 9%-ного уксуса: 


Нарезанный укроп уложить на 
дно стерилизованных банок, свер- 
ху – наколотые ягоды крыжовника 
Содержимое банок залить 2= 
раза кипятком, сливаячерез 5 ми 
Затем залить горячим маринад. 
Закатать. і о 


смородина 
черная 


Сок натуральный 
1 кг черной смородины, 0,5 л 
воды. 

Подготовленные спелые ягоды 
положить в кастрюлю, залить водой. 
Довести докипения, ки- 
пятить5 мин. затем СОВ 
отжать сок. Сок Для улучше- 
отфильтровать, (ния вкуса можно 
довести до ки- \добавить сахар из 
пения, разлить в \расчета 200-300 

стерилизованные `\гна1Тл сока. 
банки, укупорить. 


В соке красной 


смородины 
7кгчерной смородины, 200 мл сока 
красной смородины. 

Ягоды перебрать, промыть, уло- 
жить в эмалированную кастрюлю. 
Залить соком, довести до кипения, 
кипятить 5 мин., разлить в стерили- 
зованные банки, закатать. 


В земляничном 


(малиновом) соке 
7 кг черной смородины, 500 г зем- 
ляники (малины). 


Черную смородину промыть, уло- 
жить в эмалированную кастрюлю. 


Смородина 
красная 


В собственном соку 
1 кг красной смородины, 250-300 
гсахара. 
(Подготовленные ягоды Уложить в 
стерилизованные банки, 
сахаром. Плотно укупорить. Стерили- 
_|ЗОвать литровые банки 5 мин. 


на 1 л воды – 400— 


ПЛОДОВО:ЯГОІ 


Ягоды земляники ( малины) прот 
через сито или отжать при помощи 
ковыжималки. Полученный сок’вл 

в черную смородину, довести ев 
кипения, кипятить 5 мин., разли 
стерилизованные банки, закатать, — 


Компот е! 
Для сиропа: на 1 л воды - 1,5 қ 
сахара. 

Ягоды промыть, пересыпать в сте 
рилизованные банки. Залить горячим! | 
сиропом. Пастеризовать при 90°: пол-| 
литровые банки - 20 мин., литровые 
— 25. Закатать. 


Маринованная 
Черная смородина, душистыйперец 
горошком, гвоздика, 2 гкорицы. 
Для маринада: 1лводы,'150мл9%- 
ного уксуса, 750 г сахара. 

На дно стерилизованных банок 
уложить пряности, затем подготов- 
ленные ягоды, залить горячим ма- 
ринадом. Стерилизовать литровые 
банки З мин: Закатать. 


Ягоды очистить от плодоножек 
(можно консервировать целыми кис- 
тями), вымыть, уложить в стерилизо- || 
ванные банки. Залить охлажденным! 
сиропом и стерилизовать З мин. 


Маринованная 
Красная смородина, душисты 
перец горошком, гвоздика, 2\г КО 
рицы. 3 
Для маринада: 1 лводы, 120'мл9 
ного уксуса, 750 гсахара. 
Подготовленные ягоды Улоя Т 
в чистые банки, добавить пря 
залить горячим маринадом. С 
зовать литровые банки 31 


ишневь 


В собственном со 
На 1 лсока — З00гс 


Плоды отделить о 


Куск 
у осточками 


ахар, нагреть до 
Другую половину плодов 


! 
е-| жить в стерилизованные банки, залить горя- 
им | | им соком. Стерилизовать: пол-литровые банки 
У = 20, литровые – 25 


мин. Закатать. Хранить в 


прохладном месте. 


Сок 


натуральный 


Плоды отделить 
от плодоножек, 
промыть, удалить 
косточки, размять, | 
отжать сок при по- } 
мощи пресса. По- 
лученный сок слить 
в стеклянную по- | 
суду, поставить в 
холодное место. 
Когда на дне об- 
разуется осадок, 
сок при помощи 
резиновой трубки 
перелить в подго- 
товленную посуду. 
Пастеризовать: 
пол-литровые бан- 
ки — 15 мин., лит- 
ровые - 20, трех- 
литровые – 30 мин. 
при 85°. Закатать. 


Для сиропа: на 1 л воды 


— 0,5-1 кг сахара. 
Плоды рассортиро- 
вать по размеру и степе- 
ни зрелости, отделить от 
плодоножек, промыть. 
Уложить в стерилизован- 
ные банки (при желании 
можно удалить косточки). 
Залить горячим сиропом. 
Стерилизовать: пол-лит- 
ровые банки — 10-12 мин, 
литровые = 13-15, трех- 
литровые — 30 мин. 


Маринованная 
На литровую банку: 5-8 шт. гвоздики, 10горо- 


а, 2гкорицы. 
оды, 1 лвишневого сока, 


%-ного уксуса. 
плодоножек, промыть, 
нные банки, куда пред- 
оЖить пряности. Залить горячим 


ерилизовать 3 МИН) 


ге россып 


Сушеная 
Для сушки подходит 
крупная, окрашенная в 
темно-красный цвет, виш- 
ня. Плоды рассортиро-. 
вать, промыть, погрузить 
на 3-5 секунд в раствор 
питьевой соды крепос- 
тью 0,5%, нагретый почти 
до кипения. Вишню, 
вынутую из содового. 
раствора, немедленно 
промыть под струей 
чистой воды. Благода- 
- | ря такой обработке на 
поверхности плодов 
образуется множес- 
Ч тво мельчайших от- |. 
$ верстий (пор), через 
| которые влага легче 
выходит из вишни, и 
они быстрее сохнут. 
Сушить можно и на 
солнце, время отвремени 
переворачивая плоды, 
или в печи, поддержӣвая 
температуру 75°. 


Заготовка с вином 

З кг вишни, 500 мл бе- 
лого вина, 12 г лимонной 
кислоты, 20-30 гсалици- 
ловой кислоты. 

„Длясиропа:на2лводы- 
2 кг сахара. 55 

Сварить густой сахар- 

ный сироп, всыпать в него 
подготовленные вишни, 
варить догустотываренья. 
Перед окончанием вар- _ 
ки добавить белое вино, 
снять с огня. Когда загус- 
теет, добавить лимоннук 
кислоту, прокипятить еще | 
`2-3 раза, снять ‹ й. 
добавить салици 
кислоту. Гот: 


Сироп холодным способом 
1 кг малины, 1 стакан сахара. 

Малину засыпать сахаром, выдержать 
не менее 6-7 часов. Затем выложить на 
марлю, отцедить сок в течение 1 дня. По- 
лученный сок измерить, на каждый стакан 
добавить З стакана сахара. Размешать 
до полного растворения сахара. 
Затем разлить в бутылки. Хра- 
нить в прохладном месте. 


Компот 
1 Малина. 
| Для сиропа: 1 л воды, 
| 300-700 гсахара. 
Подготовленные спе- 
| лые плотные ягодыуложить \ 
\ в стерилизованные банки 
| по плечики, залить горячим @ 
] сахарным сиропом. Пастери- х 
| зовать при 90: пол-литровые банки 
] — 15 мин., литровые - 20, трехлитровые 
| = 25-30 мин. Закатать. 


| 
| 
| 
| 


| 
| Сок < 
| 1Ткгмалины, 150-200 г воды. 
| Ягоды вымыть, размять деревянным 
пестиком, переложить в эмалированную 
| кастрюлю с предварительно прогретой до 
60? водой. Подогреть ягоды при помешива- 
нии до 60°, снять с огня, накрыть крышкой, 
| через 15 мин. извлечь сок. Профильтровать, 
довести до кипения, разлить в стерилизо- 
ванные банки, закатать. Пастеризовать при 
85: пол-литровые банки – 15 мин., литровые 
= 20, трехлитровые – 30 мин. 


Ежевика 
В собственном 
1кг ежевики, 300 г сахара. ' 
Подготовленные ягоды послой- 
но пересыпать сахаром, поставить 
ў наб часов вхолодильник. Выделив- 
ШИйся сок слить, подогреть, ягоды 
переложить в стерилизованные 


и, залить соком. Пастеризо- 
ри 90 литровые банки 15 мин. 


сока. 


1,5 кгежевики, 100 мл'воды, 1 кгса: 
хара, 10 г желатина, 40 мл лимонного 


Ежевику вымыть, залить водой, 
нагреть, не доводя до кипения. Масс 


Для сиропа: на Їл воды 

— 800 гсахара. | 

Перебранными ипромыты- 

ми ягодами заполнить подог- 

` ретые банки поплечики, залить 

| кипящим сахарным сиропом 

докраягорлышка. Через 

5-6 мин. сироп слить, 

довести до кипе- 

#7. \ ния. Вновь залить 

ягоды так, что- 

бы сироп слегка 

пролился через 

края банки. Сра- 

зу закатать, пе- 

ревернуть банки 

вверх дном до пол- 
ного остывания. 


петок 


1 кгчерники, 1,5 кг сахара. 
Свежие ягоды хорошо 
промыть, перебрать, тща- 
тельно растереть деревян- 
ным пестиком с сахаром 
до получения однородной 
массы. Можно использовать 
миксер. Готовую массу пере- 
ложить в стерилизованные 
банки, засыпать сахаром. 
Укупорить глубокими поли- 
этиленовыми крышками. Хра- 
нить в прохладном месте. 


Желе «Супер» 


тить желатин, добавить сахар, лимон" 
сок, довести до кипения, варить 1. 


СТИЧКА ЛЕТА 
_ Черешня 


По-французски 


‚ Абрикосы 


Компот «Классический» 
5 кгчерешни, 750 гвод-| у,’ абрикосов. 
ки. 2 Для сиропа: 150г сахара, 400 млводы. т 
Для сиропа: 500 г сахара, В стерилизованные пол-литровые банки 
рСсакана воды, ваниль- | отно уложить не совсем спелые, наколотые 
ный сахар по вкусу. | в нескольких местах, абрикосы: Залитьгорячим 
Ягоды черешни пере- | сахарным сиропом. Накрыть прокипяченными 
брать, тщательно вымыть, | металлическими крышками. Стерилизовать 5 
обсушить. жи 90- | мин} Закатать; Перевернуть банки вверх дном, 
и ао | утеплить, выдержать 6-8 часов. 
местахдеревянной зубочис- ! 
ткой. Подготовленные ягоды 
опустить на 10 2 — 
мин. вкипящую " 
воду, охладить 
в холодной, 
обсушить. Че- 
решню уложить 
в банки, уплот- 
нить, залить 8. 
горячим сиро- % 
пом. На сле-! 
дующий день 
залить водкой, 
герметично Е 


точек, 1—1,5 стакана яб- | 
| лочного пюре. 
| Приготовить пюре йз 
! кислых яблок, перело- 
| жить в полотняный ме- 
‚ шочек, дать соку стечь. 
‚ самотеком. Твердые, 
слегка недозрелые сли- 
Є вы ренклоды и абрикосы 
| распарить под крышкойс 
небольшим количеством 
``} воды; измельчить в мик- 
сереили протеретьчерез 
укупорить. сито. Полученное пюре 
СИРОП. Сахар иваниль- | Смешать с яблочным соком, добавить сахар, 
ный сахар растворить в| довести до. кипения, на сильном огне варить 
воде, сварить густой си- | ДО готовности. Расфасовать в горячем виде в 
роп. стерилизованные банки, закатать, утеплить до 
полного остывания. 
Кстати... 
Через несколько меся- 
цев такую черешню можно 
подавать к кофе. 


В собственном сок 
1кг абрикосов, 1/2 стакана воды. 

Абрикосы разрезатьна половинки, косточки 
удалить. Сложӣть в кастрюлю, добавить воду, 
подогреть, помешивая, на слабом огне довыде- 
ления сока. После этого переложить в стерили- 
зованные банки. Стерилизовать: пол-литровые _ на. 
банки – 10.мин., литровые - 15. Закатать. - ЫЎ: 


Голубика 


ї Вырастить богатый урожай 
на вашем дачном участке 


ее искушение 


гает 


«Фермерские» | 

На трехлитровую банку: | 
огурцы (сколько войдет), 
5 зубчиков чеснока, лис- 
тья хрена, вишни и черной 
смородины, зонтики ук- 
ропа, 4 ст. ложки сахара, 

10 ч. ложек соли. 


В стерилизованные банки положить ЛИСТЬЯ 


«Дачные» 
Огурцы (сколько войдет в 
банки), кореньяхрена, укроп, 
| чеснок и листья смородины 
| по вкусу. 
Для маринада: 1,5 лводы, 1 
ч. ложка 9%-ного столового 
уксуса, по 2 ст. ложки сахара 


хрена, смородины и вишни, укроп и чеснок, 
всыпать сахар и соль. Уложить огурцы. Залить 
Холодной водой, закрыть полиэтиленовыми 
крышками. Поставить в холодное место. 
татц... 
Употреблять такие огурчики можно через 
3 месяца, а хранятся они до весны. 


С репчатым луком 

На трехлитровую банку: огурцы (сколько 
войдет), репчатый лук, лавровый лист, ду- 
шистый перец, гвоздика, зонтики укропа (по 
вкусу), 10—12 ч. ложек 9%-ного столового 
уксуса. 

Для рассола: 1 л воды, З ст. ложки сахара, 
1,5 ст. ложки соли. 

Лук нарезать кольцами. На дно стерили- 
зованных банок положить специи и колечки 
лука, затем – огурцы. Залить кипящей водой, 
Накрыть прокипяченными металлическими 
крышками. Выдержать, пока вода в банках не 
остынет до комнатной температуры, слить. 
Добавить сахар и соль, довести до кипения. В 
банки влить уксус, затем рассол. Закатать. 


КОНСЕРВИРОВАННЫЕ 


«Для маленькои компании» 

4 кг огурцов, по 1 стакану сахара, подсол- 
нечного масла и 9%-ного уксуса, по 2 ст. 
ложки мелко рубленного чеснока:и сухой 

горчицы, 1 ст. ложка молотого черного пер- 
ца, 100 г соли. 

_ Огурцы разрезать вдоль на 4 части, посо- 
лить, поперчить. Добавить чеснок и горчицу, 

ать постоять 2-3 часа. Затем добавить 

ахар, подсолнечное масло и уксус, переме- 
шать. Массу разложить в стерилизованные 
вые банки, накрыть прокипяченными 
ическими крышками. Стерилизовать 

вые банки 20-25 мин. Закатать. 


и водки, З ст. ложки соли. 

На дно стерилизованных 
банок положить специи, за- 
тем плотно уложить огурцы. 
Залить маринадом, накрыть 
прокипяченными металличес- 
кими крышками. Стерилизо- 
вать литровые банки 15 мин. 
Закатать. 


Кстати. 

Эти огурчики не только 
великолепного вкуса, но и 
маринад восхитительный. 


С овощами 

На трехлитровую банку: 
огурцы (сколько войдет), 
2 луковицы, 1-2 моркови, 
1 головка чеснока, по 2 лис- 
тика хрена, смородины и 
вишни, 1 лавровый лист, 
1-2 зонтика укропа, несколь- 
ко горошин черного перца, 
100 мл 9%-ного столового 
уксуса, 10 ч. ложек сахара; 
5 ч. ложек соли. 

Морковь разрезать на не= 
сколько частей. На дно сте- 
рилизованной банки уложить 
морковь, луковицы, чеснок, 
листья хрена, смородины, 
вишни и лавра, зонтики ук- | 
ропа, перец, затем = огурцы. 
Содержимое банки залить го= 
рячей кипяченой водой. Через. 
15 мин. воду слить, добавить 


до кипения. Этим м 
залить содержимое! 
Закатаъ. = _ 


ЕА. 2 


Консервированные 


В ОВОЩНОМ соусе 

На трехлитровую банку: 
помидоры (сколько войдет), 
100 мл 5%-ного уксуса. 

Для овощного соуса (на 5 
трехлитровых банок): по 4 
моркови, головки чеснока 
и стручка сладкого перца, 
2 стручка острого перца, 
б л воды, 300 г сахара, лав- 
ровый лист, душистый перец 
горошком, 200г соли. 

У помидоров надрезать 
верхушки, уложить в стери- 
лизованные банки. Залить 
кипящей водой, накрыть про- 
кипяченными металлически- 
ми крышками, утеплить. Вы- 
держать 30 мин. Воду слить. В 
банки влить уксус и овощной 
соус. Закатать. Утеплить до 
полного остывания. 


ОВОЩНОЙ СОУС. Слад- 
кий и острый перец очистить 
от плодоножек и семян Пе- 
рец, очищенные морковь и 
чеснок пропустить через мя- 
сорубку, опустить в кипящую 


ы Натуральные 
оры РАЯ войдетв банку). 
вки: 1. лводы, 6 глимонной кисло- 


отные и одинаковые по размеру по- 
оры с ровной окраской вымыть, УЛОЖИТЬ 
ерилизованные банки. Залить кипящей 
ливкой. Накрыть стерилизованными крыш- 


| «Как свежие» 

Помидоры (сколько 
войдет в банку), олив- 
ковое масло. 


воды, 150мл9%-ного |. 
(столового уксуса, 
150 г соли. 

Спелые помидо- 
ВЫМЫТЬ, сложить В 
НКУ с широким гор- 
ИЛыШком, залить заливкой. Долить оливковое 
Масло толщиной в палец. Банку закрыть так, 
чтобы между маслом и крышкой не оставалось 
р { | Воздуха. Хранить в сухом прохладном месте. 
ЗАЛИВКА. В холодной кипяченой воде 
Развести уксус и соль до ее полного раство- 


рения. 
УХ _ воду. Добавить соль, са 
поленые «Восточный аромат» | лавровый лист и душистый 
| ге поми, 

| Черной смородины. в Фа 

; ассола: 10 л воды, 2 стакана сахара арширо ванные 
Виан соли Ерулього помола), 12 ЕО «< ея 

‚ев, по 1 ч. ложке толчены 
листого И острого пер г порошин| „Крепкие М 
цы. 


расные или бурые 


помидоры. 
ля начинки: 
лень петрушки. 
я рассола: 1 

ст. ложки меда 
Ы Залить рассолом, | соли. ден 


ридавить гн. Хх У помидо 
етом. Хра- | верхушк 
Ном месте, РХУШКИ На 


а а встерилизованные банки, за- 
ерец, довести до кипения, | держать 10м 
эстудить. Добавить горчицу, | слить 
„отстояться. Когда рассол еще раз зал 
алить помидоры. Закатать, 


чеснок и зе- 


л воды, 1,5 
С. ложки 


«Московские каникулы» 55 

3 кг помидоров, по 1 кг моркови, репча- 
того лука и сладкого перца, 2 ст. ложки 
9%-ного столового уксуса, 400 граститель- 
ного масла, 1 стакан сахара, черный перец 


горошком, 100 гсоли. 


Сладкий перец очистить от плодоножек 
и семян. Помидоры нарезать дольками, пе- 
рец - соломкой. Лук нашинковать. Морковь 
натереть на крупнойтерке. Овощи сложитьв 
глубокую кастрюлю, добавить сахар, уксус, 
растительное масло, посолить. Переме- 
шать, варить 40 минут. Перед окончанием 
варки добавить несколько горошин черного 
перца. Разложить в стерилизованные 
банки, закатать. Хранить в прохлад- 


ном месте. 


р «:ЮКС» 
| 2 кг кабачков, по 
| 1 кг помидоров, лука и 
| моркови, подсолнечное 
| масло, З ст. ложки саха- 
| ра, 2 ст. ложки соли. 
| Молодые кабачки 
| очистить откожицы, наре- 
| зать кубиками, помидоры 
|- дольками, лук — полу- 
| кольцами, морковь нате- 
ретьнакрупнойтерке. Все 
| по отдельности жарить на 


| бавить сахар, посолить. 
| Овощи положитьвжароп- 
| рочную посуду, тушить до 
| готовности не менее 40 
| мин. Сразу же выложить 
{ в стерилизованные пол- 


прокипяченными метал- 
лическими крышками. 
ерилизовать. 10 мин. 


ния более ос: 
рого вкуса мож 
добавить уксу 

или лимонную 


| подсолнечном масле. До- } 


литровые банки, накрыть | 


1 прокипяченными. металлическими крыш 


ИЩИ 
е 


\ 
| 


А 


ХОЗЯ 


«га и» | 

З кг помидоров, по 1 кг мор- | 
кови, репчатого лука и слад- | 
кого перца, 2 стакана риса, 
300 мл растительного масла, | 
2 ч. ложки 80%-ной уксусной | 
эссенции, 1 ст. ложка сахара, | 
2 ст. ложки соли. | 
Перец очистить отплодоно- | 
жек и семян, нарезать солом- | 


1\ 


А 
Я) 


9 й 
ной терке. Овощи переложить 
в большую эмалированную 


сахар и растительное | 
масло, довести до ки- | 
пения, варить 25 мин. | 
Всыпать рис, переме- 
шать, тушить еще 30} 
‘мин. Влить уксусную | 
_ эссенцию:. Горячим са- | 
ат разложить в сте- 1 
рилизованные банки, | 
закатать. Утеплиль до | 
полного остывания. 
' Выход салата - 6 
‘литровых банок. 


| 


«Полтавский» 
1,5 кг сладкого перца, 500 г помидоров, 
| 300 грепчатого лука, 50 г моркови, 300 мл рас-. 
| тительного масла, 2 ст. ложки 9%-ного столо- 
| вого уксуса, 2 лавровых листа, 1-2 г душистого 
| перца горошком, 30 г зелени петрушки; 1 ст. 
| ложка сахара, Зч. ложки соли. 
|| Перец очистить от плодоножек и семян, опо- 
| лоснуть холодной водой, нарезать небольшими 


рубку. Морковь натереть на крупной терке. Лук 
нарезать кольцами, обжарить в растительном 
масле до светло-золотистого цвета: Добавитьвсе. _ 
| овощи, сахар, уксус, специи, посолить. Тушить 
| на слабом огне 20 мин. Стерилизованные бан 
нагреть, заполнить горячей смесью, накры 


кусочками. Помидоры пропустить через мясо- 
| 


| 
| 


Стерилизовать: пол-литровые ан 
вые — 60 мин. Закатать, переверн 
о полного охлаждения. 


ЩНЫЕ] 


іх —— 
«Пальчики оближешь» 
| к помидоров, по 500 г репчатого лука, 
кого перца, моркови и свеклы, 2 ст. 
см 9%-ного столового уксуса, 2 лавро- 
листа, растительное масло, молотый 
| красный перец и соль по вкусу. 

Морковь и свеклу очистить, натереть 
на крупной терке. Помидоры и сладкий пе- 
рец нарезать дольками. , 

Репчатый лук мелко пору- 
бить. Все овощи отдельно 
обжарить в растительном 
масле. Затем перемешать, 
посолить, тушить 35 мин. 
За 5 мин. до готовности || 
положить лавровый лист, } 
молотый перец, влитьуксус. 
Кипящую икру разложить в 
стерилизованные горячие 
банки, закатать. Перевер- | 
_  путьвверх дном до полного 
> остывания. Ў 
«Диетическая» 
1 кгпатиссонов, 100 грепчатого лука, 50г 
чеснока, по 15 гзелени укропаи петрушки, 
100 мл растительного масла, 2 ст. ложки 


'9%-ного столового уксуса, 10 гсахара, Зг 
черного молотого перца, 20 гсоли. 


добавить лук, зелень, чеснок, сахар, перец 
и уксус, перемешать. Разложить в стерили- 
Зованные банки, накрыть прокипяченными 


чу крышками, 
ЕСЛИ ВЫ ЛЮБИТЕ б Стерилизо- 
ВЫПИСЫВАЙТЕ ГАЗЕТУ. : 

1890 а вать: пол- 
| литровые 
банки - 50, 
литровые 
ПОДПИСНЫЕ ИНДЕКСЫ; = 60 мин. 
Для Беларуси — 63351. Закатать. 
Для России: 2, 

Пресса России» — 38449. Банки ПЕ 
чта России» — 99672. ревернуть 
ЖУ вверх дном 
подписаться до полного 

угодие200906 остывания, 


й 
$ 
ТТ 


РНН ДЕ? 
ад 8 Л 


7 


Ассорти 


«Витаминное» 
5 кгпомидоров, 2 кгогурцов, 
по 1 кг сладкого перца и реп- 
чатого лука, 2-3 пучка зелени 
укропа и петрушки, 80%-ная. 
уксусная эссенция и соль по 
вкусу. 

Овощи нарезать долька- 
из ми, зелень измельчить. 
{Все смешать, посолить, 
разложить в стерилизо- 
ванные литровые банки, 
плотно утрамбовывая. 
Перед стерилизацией в 
каждую литровую банку. 
влить 1 ч, ложку уксус- 
ной эссенции. Стерили- 
Ззовать литровые банки 
45 мин., закатать. 


:аслаждение» 
На трехлитровую бан- 
ку: сладкий перец, огурцы, ка- 
бачки, помидоры, репчатыйлук 
(количество произвольное), 1 
пучок зелени петрушки и сель- 
дерея, 1 лавровый лист, З ст. 
ложки растительного масла. 

я маринада: Зл воды, 200 
мл 9%-ного столового уксу- 
Са, 7 ст. ложек сахара, 100 г 
соли. 

Перец очистить отплодоно- 
жеки семян, промыть, нарезать 


от кожицы и семян, нарезать 
ломтиками, Перец, кабачки, 
Огурцы и помидоры бланши- 


рилизовать трехл итровые бан- 
ки 10-15 мин., закатать. 
МАРИНАД. В воде раство-_ 
рить сахар и соль. Постоянно 
помешивая, довести до кипе_ 
ния. Влить уксус, 08 


3, 
6. 


«Медовый» 
Сладкий пере 
(сколько войдет в 
банку). а) 
ля раствора: по 
1 стакану воды, яб- 
лочного уксуса, рас- 
тительного масла и. 
меда, соль по вкусу. 
Перец вымыть, 
сделать три насечки 
вдоль стручка, блан- 
шировать в растворе 
3-5 мин. Раствор дол- 
жен полностью пок- 
| рывать перец. Затем 
| переложить в стери- 
лизованные трехлит- 
ровые банки, залить 
раствором, вкотором 
бланшировался пе- 
рец, закатать. 
РАСТВОР. Воду 
соединить с яблоч- 


Сладкий перчик 


Консервированный кусочками 
Сладкий перец (сколько войдет в банки). 
Для заливки: 1 л воды, 10 глимонной кислоты, 70г 
сахара, 35 гсоли. 

Перец очистить отплодоножеки семян, на 2-3 мин. 
опустить в кипящую воду, вынуть, сразу же охладить 
В холодной кипяченой воде. Нарезать полосками 
шириной не более 5 мм, уложить в стерилизованные 
банки до плечиков. Залить заливкой. Стерилизовать: 
пол-литровые банки – 12-15, двухлитровые - 30 мин. 
Закатать. Не: =. 


В томатном 


соусе 
Перец, репчатый 
лук, томатная паста, 
растительное мас- 
ло, соль (количес- 
тво ингредиентов 
произвольное). 
Лук мелко по- 
рубить, обжарить в 
растительном мас- 
ле. Перец очистить 
от плодоножек и се- 
мян, нарезать полос- 
ками шириной 2,5-3 
см, пассеровать в 
разогретом масле 
10 мин. Добавить 
обжаренный лук, то- 
матную пасту, посо- 
лить, перемешать: 
Пассеровать еще 5- 
10 мин., постоянно 
помешивая. Горячую 
| смесь переложить 
в стерилизованные 


| 
М добавить мед, по- 
| солить. Довести до 
| кипения, кипятить З 


Фаршированный «Восхитительный» 
Перец (сколько войдетв банки) 
Для начинки: морковь ирепчатыйлукв равном коли- ? 
честве, растительное масло, черный молотый перец 
и соль по вкусу. д 
Для заливки: 700 мл томатного сока, 1/2 ч. ложки 
70%-ной уксусной эссенции, 2 ст. ложки сахара, 2ч. 
ложки соли. ери 
Перец очистить от плодоножек и семян: Блан- 
шировать в кипящей воде 2-3 мин. Нафаршировать _ 
начинкой. Уложить в стерилизованные банки. Залить | 
приготовленной заливкой, накрыть прокипяченным 
металлическими крышками. Стерилизовать: 700-грам 


мовые банки – 35-40, литровые – 50 мин. Закат; ть. 
и 


НАЧИНКА. Морковь натереть на крупн 
Лук мелко порубить. Морковь и лук обжар ) 
‚тительном масле по отдельности. За эремеш 
Вроперчить и посолить: 


ИРИСИ 


яченными метал- 
ескими крышка- 


Чеснок по-корейски 


ка соли. ч 


| 


(тать Чеснок будет готов через 2 месяца. 


В Полтавская приправа 

экгпомидоров, по 500 грепчатого лука, моркови 
и кислых зеленых яблок, 1 кг красного сладкого 
перца, 4 стручка красного жгучего перца, 300 г 
чеснока, 1/2'стакана соли. 

Овощи вымыть и очистить. Из перцев удалить 
сердцевину. Помидоры, лук, морковь, яблоки, слад- 
Кий и острый перец нарезать крупными кусками, 
_ | Измельчить в блендере или пропустить через мясо- 

| рубку Смесь получится жидкой. Перелитьв большую 
кастрюлю, варить на медленном огне, помешивая, 
_ | 115 часа. Чеснок мелко нарезать, добавить в при- 
| праву за 5 мин. до окончания варки. Сольвсыпать в 
готовую приправу постепенно, маленьки- 
ми порциями, пробуя = : 
| на вкус. Можно 
| не закры- 4 
вать гер- 


рованный красный лук 
5 кгкрасноголука, 4 зубчика рас 50мл ИК 
гЬ ого масла, 150гсахара, 750 мл красного вина 
красного винного уксуса, 20 йна, 

расно уксуса, О млпортвейна; 

Ук нарезать тонкими полукружиями, чеснок 
нами, В большой сковороде разогреть 
выложить лук и чесно 


„Консерви 


ТЫТЬ, 
Закатать. 


овки чеснока с крупными зубчиками, по 120 мл 
го уксуса и соевого соуса, 2 ст. ложки сахара, 


т Биготовить маринад. В сотейник влить соевый 
уси рисовый уксус, добавить сахар и соль. Пере- 
мешать Варить, пока объем маринадане уменьшится 
вдвое, Чесноквымыть, положить цельными головками 
 стерилизованную банку. Залить маринадом, Зака- 


187 


А 
Ароматный 
фруктовый 


джем 


500гслив, по 2боль- 
шихяблокаиперсика, 
1 большая груша, 1 кг 
сахара, сок 1 лимона, 
2 см корня имбиря, 
1 ч. ложка семян ко- 
риандра, 1 палочка 
корицы, 1 упаковка 
(20 г) «Желинки». ‘ 
Фрукты очистить от 
кожицы, нарезать ку= 
сочками, удалив кос- 
точки и сердцевину. 
Поместить в широкую 
кастрюлю. Добавить 
имбирь, кориандр, 
корицу, сок лимона 
и «Желинку», пере- 
мешать. Влить 1 ста- 
кан воды. Довести до 
кипения. Уменьшить 
огонь до минимума, 
добавить сахар, ва- 
рить безкрышки, вре- 
мя от времени поме- 
шивая, 15 мин. Вынуть 
корицу. Разлить в сте- 
рилизованные банки. 
Закатать. Хранить в 
прохладном месте, 


Кстати... 
«Желинка» сокра- 
щает время варки ва- 
реньяза счетсодержа- 
щегося в ней пектина, 
вещества раститель- 
ного происхождения, 
которым богаты! ягоды 
и фрукты. Посколь- 


А время термообра- 


ия 
р-у 
БЕТ 

8 


у < | 
УУ. А 


Наливка 
«Яблочная» 


2,5 кг яблок, 7,5 л воды, 
1,5 лводки, 2 кгсахара. | 
В большую бутыль сло- | 
жить нарезанные и очи- | |= 
щенные от кожицы и семян № ж 
яблоки, залить водкой и | 
охлажденной кипяченой ео б 
водой. Горлышко бутыли авить сахар, лимонный 
обвязать марлей, поставить сок и дрожжи. Поставить 
на2 недели на солнце. При этом 18 Е место для бро= 
ежедневно необходимо бутыль жения при —20°. После прекращения _ 
взбалтывать. Когда яблоки | ПУЗЫРения хорошо размешать. Дать осесть 
| всплывут, жидкость процедить осадку в течение 3-х дней. Процедитьчерез 
через марлю, добавить сахар. фланелевый мешок или плотную хлопчато- 
Бутыль поставить на 2 дня на бумажную ткань в бочонок. Укупорить, оста- 
солнце. Затем вынести на 10 | ВИТЬНа 6 месяцев. Затем разлить в бутылки, 
дней в холодное место. После ааа Р в прохладноешекца 
место на 2-3 м 5 | 
о прочелить, СОК. Из абрикосов вынуть косточки. 
пробками. Если нравится миндальный привкус, можно 
Хранить в использоватьядрышки. Абрикосы залитьки- 
холодном пящей водой, настаивать 4 дня под прессом. 
ЕСЕ Процедить, измерить количество сока: 


Вино 
«Абрикосовое» 
4,5 л сока, 1/2 ст, ложки 
ЭЎ дрожжей, сок 2-х лимо. 
| нов, 6 стаканов сахара 
1 яприготовления 
а З кг абрикосов, 5 Л кипя 

Г щей воды. 
|  Вабрикосовый сокдо- › 


2 


Кстати... 


Наливка готова 
через З недели. 


| 2 А 
В З-литровую банку на. |7 Конь разно 
вать клубнику. до уровня | Оригинальные рецепты заготовок из бак- 
‘сужения банки. Затем засы- 


А: ' лажанов, яблок, моркови, свеклы и других 
пать сахар. Залить водкой до | поздних овощей и фруктов 
горлышка, закрыть крышкой. | жк 


Настаивать в темном место З 
месяца, процедить, разлить 
в бутылки. 


ЗТ 
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Е | ОСНОВНЫЕ 
3] ТЕМЫ НОМЕРА: 


Лето! Лето! Лето! Так и тя- 
нетнавосклицательные пред- 
ложения, на песенные мотив- 
чики. Каждый полон надежд и 
предвкушений предстоящего 
отпуска, путешествий, встреч, 
знакомств, ягод, фруктов, сло- 
вом, всего, что ассоциируется 
у нас с такой прекрасной по- 

й года, как лето. А тут мы | 
ро воей прозой жизни: варикоз, климакс, выпадени 


ри х 


ў 


Спиртом 
его... 


Геморрой 
можно быстро 
вылечить таким 

способом: про- 
питать ватку ме- 
дицинским спир- 
том и приложить 

К образованиям 

возле анального 

[отверстия. Не- 

‘множко потер- 
петь. Затем ис- 
`пользованную 
` ватку выбросить, 


5 


С оар 


од и приложить 
нарывам. Боль 
ихнет. 2-Зтакие 


: проце дуры. изба- 


Ч довать со стаканом холодной ВОДЫ Н: 


ГЕМОРРОИДАЛЬНЫ 
УЗЛЫ 


Геморрой — это расширение кавернозных те 
прямой кишки. Он возникает по причине врож- 
денной функциональной недостаточности соеди- 
нительной ткани, повышения венозного давления 
вследствие хронических запоров, длительной ра- 
боты в положении сидя, стоя, беременности, зло- 
употребления алкоголем, курения, увлечения ост- 
рой пищей. 

Основными симптомами или проявлениями болез- 
ни являются неприятные ощущения в области заднего 
прохода, кровотечения алого цвета, появление трещин 
И «шишек» в области анального отверстия, причиняющих _ ЕТ. 
беспокойство и боль при дефекации. т 

Степень запущенности болезни определяют по вы- 
падению внутренних геморроидальных узлов. Так, при 
| стадии узлы появляются только во время дефекации, 
при || — во время дефекации, а также во время тяжелой 
физической нагрузки, при Ш стадии заболевания узлы 
выпадают даже принезначительной физическойнагрузке 
и самостоятельно не вправляются. 

Лечение назначают консервативное либо хирурги- 
ческое. Кстати, женщинам операцию делать крайне не- 
желательно. Однако в любом случае при появлении ге- 
морроидальных узлов следует соблюдать три условия: . 
обеспечение регулярного стулас помощью, слабительных 
и вегетарианского питания; использование мягкой ту. 
летной бумаги и обмывание заднепроходного отверст н 
после дефекации; ежедневно перед: сном — ван ЧКИ 
холодной водой. 


салфетки, смоченной вазелиновым маслом 
Вазелиновое масло принимают также в 
ст.л. 2-З'раза в день как слабительное. 


а С 


Трещины 
прямой кишки 
лечат масляной 
вытяжкой про- 
полиса: смачи- 
вают узкие по- 
лоски марли 
или бинта и па- 
лочкой аккурат- 
но вставляют их 
в прямую кишку 
на ночь и утром 
после испраж- 
нений. Лечение 
— 7-8 дней. 

Готовят 
масляную вы- 
тяжку следую- 
щим образом: 
30 г прополи- 
са измельчают 
и добавляют к 


_ 100 г подогре- 
` того до 80 град. 


дсолнечного 
сла, томятна 


ом огне (не 


залить 0,5 л воды, закипятить, дат 


Геморрой 38 


вареной свеклой с растительным маслом на завтраки 
т.п. . 


Из народных средств используют листья крапивы и ь: 
кору крушины (в’равных частях). 2 стл. смеси заливают 
0,5 лкрутого кипятка, варятна слабом огне 10 мин. , столь- 
ко же времени настаивают, процеживают. Пьютпо 0,5 ст. 
3-4 разав день за полчаса до еды. : 

Почечуйная трава (горец почечуйный) — обязатель- 
ная при лечении геморроя. Принимать ее в отваре (2 
ст.л. на 200 мл горячей воды) по 1/3 ст. не более двух 
раз в сутки. Можно использовать противогеморрои- 
дальные свечи анестезол, где присутствует экстракт 
горца перечного. : ў 

При геморрое полезно пить сок рябины черноплод- 
ной по 50 мл З раза в день после еды, запивая 1 ст. талой 
воды. ў 

Александр ЛАЙФУРАК, врач, 
г.Могилев-Подольский. 


КОРА «ЮНАЯ», 
НО «СИЛЬНАЯ» і 


Помните поговорку «беда одна не ходит». Точно 
так же и болезнь. Довелось много лет назад пере- 
жить подобную «лавину» и мне: «рядовой» грипп | 
перерос втяжелейшую ангину, которая в свою оче- і 
редь породила проблемы с желудочно кишечным 
трактом. В итоге — трещины в прямой кишкей СВ 
щи, причиняющие страшную боль. «Приговор» 
рурга был однозначен — оперировать. Дал нед 2 
на размышление. 
Слава Богу, в это время получил очень дельный с 


Последняя впоследствии вышла замуж, благопол 
родила троих детей. я 
Весной в лесу нужно разыскать молодо 
«одолжить» у него кусок коры ( можно снять со 
либо с наиболее крупной ветки). Кору мел 
и высушить в тени. Горсть коры полож 


~ Послекаждого освобожден Г 
‚ сделать клизму для пром 


№ б, июнь 200 


влитьеще 200-300 г отвара, после чего лечь на животи. 
полежать в таком положении 20-30 мин., пока Жидкоб 
не рассосется в кишечнике. в 

Эту процедуру нужно делать в течение месяца. За „ 
это время вы залечите и трещины, и свищи. И операция 
не понадобится. Кора молодого дуба хоть и «юная», но 
«сильная». агт 


Леонид ИСКРОВ, г.Могилев, 


РЕЦЕПТЫ, КОТОРЫЕ 
| МНЕ ПОМОГЛИ 


страшных бо- 

Рецепт 1. 300 г свежего сливочного масла, 50 гмас- 
ла какао, 50 г измельченного (лучше в кофемолке) про- 
во она не согла- · а 
но Я Сливочное масло и масло какао растопить в эма- 
Е 6906- |  лированной или фаянсовой посуде на водяной бане. В 
горячее масло положить измельченный прополис и 30 
мин. беспрерывно тщательно мешать ложкой для равно- І 

| 
| 
| 
| 


мерного распределения прополиса в масле. Если масло 
будет остывать, его надо вновь подогревать и разме- 
шивать. Когда смесь, снятая с водяной бани, немного 
остынет, разлить ее в приготовленные заранее кулеч- 
ки. (Кулечки делают из пергаментной бумаги, которую 
предварительно проглаживают горячим утюгом с обеих 
сторон, и такой величины, чтобы свечи получились не 
больше аптечных). 

Как разливать по'кулечкам масло? Взять картон раз- 
мером 10х20 см, вырезать 20 круглых отверстий, вста- 
вить кулечки в отверстия. Под картон с кулечками полоз 
жить подставку (картон тоже прогладить с обеих сторон): 
Полужидкое масло маленькой ложечкой разлить по кух 
лечкам. После этого картон с подставкой поместить в 
холодильник. Масло быстро затвердеет, и свечи можн 
положить вчистую банку, закрыть крышкой. Держатьи 
морозильнике илихолодной камере. Хранятся они 
хорошо и долго. Закладывать свечи можно два ра 
день: утром после туалета и на ночь. # 

®  Рецепт2. По 1 стл. цветков льнянки, дубовой 
травы водяного перца или почечуйной т 
_ свиного жира, 50 г масла какао. н 


| 
у 
' 
} 


ПЕЧИТЕСЬ 
НАМИ: 
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ощий день пов-. 
торить ее с тем 
_ же напаром. 
Жена вылечи- 
лась за 12 сеан- 
сов. Мы давали 
этот рецепт дру- 
ГИМ людям, имон 
тоже помогал. 
Лазарь ПОПОВ, 


гГатчина 
Ленинградской 
обл. 


Гемор- 
ройная 
трава 


Наша семья 

переехала в но- 

вую квартиру: По 
соседствуснами 
поселилась вось- 
мидесятилетняя 
| бабушка, боле- 
°ющая геморро- 
Однажды она 


_ ваютв прямую кишку на ночь. Тоже очен 


чить на 12 часов всю смесь, поставить на батарею или 
грелку, временами помешивать. После этого подогреть 
сильнее, чтобы процедить в банку или другую посуду. 
Разлить по кулечкам, как описано в рецепте № 1, Если > 
нет масла какао, свечи получаются мягкими. ; 

Это средство очень хорошо успокаивает больи лечит 
воспаление, задерживает кровотечение: - 

И еще. Изтравы льнянки надо делать сидячие ванноч- 
ки после дефекации. Они хорошо успокаивают невыно- 
симую жгучую боль. 

Во время лечения надо З раза в день до еды пить 
настой почечуйной травы. Это слегка послабляющее и 
кровоостанавливающее средство. 1 ч.л. травы залить 
1,5 ст. кипяченой горячей воды и кипятить на водяной 
бане 15 мин., настаивать 2 часа, процедить и пить по | 
0,5 ст. 3 раза в день перед едой. Срок лечения — 26- 
35 дней. | 

Лечиласья долго, нобыла надежда на выздоровление р 
без операции. Конечно, во время лечения нельзя упот- 
реблять алкоголь, есть острое, соленое, жареное: После 
лечения надо избегать запоров. 

Валентина ЛЕНКОВИЧ, г.Гомель. 


ЕСЛИ «УЗЛЫ» Е 
ПРИЧИНЯЮТ БОЛЬ 


Что такое геморроидальные узлы, знаю не понаб- 
лышке. Как только возобновляется эта болезнь, я пос 
купаю пакет лаврового листа, заливаю 5-6 л кипятка 
даю настояться. Икогда вода становится слегка теплой, 
выливаю в тази принимаю сидячую ванночку в течение 
15-20 мин. Затем смазываю ватку мазью Вишневс о) 
(линимент бальзамический) и закладываю в анален 
отверстие. Достаточно 4-5 процедур из одного 
женастоя лаврового листа (каждый разего нужно слі 
подогревать), чтобы все прошло. : Знай 

Некоторые вместо мази Вишневского испо. 
алоэ. Срезают кусочек листа, тщательно мою! 
рачивают» его внутренней стороной ужу. 


! 
) 
( 


я: 


‘средство: _ ее Е 


по моей просьбе 
принесла траву, 
которой лечила 
свою болезнь. 
Это была сорная 
трава, растущая 
везде — на сы- 
рых полях, воз- 
пе канав. Я соб- 
рала такую тра- 
ву, высушила (на 
всякий случай). 
Через некоторое 
время она мне 
понадобилась. 
Врач поставил 
диагноз: гемор- 
рой. 
Заварива- 
ла траву и пила 
вместо чая дли- 
тельное время. 
Болезнь прошла 
и не повторя- 
лась. 
Заинтересо- 
вавшись лекарс- 
твенными расте- 
ниями, я прочла, 
что горец поче- 
чуйный (почечуй- 
ная, геморройная 
трава) применя- 
ютпригеморрое. 
Нарисункевкни- 
ге было то расте- 


КАК БРАТ ЛЕЧИЛСЯ 


| указательный палец, смачивала его в меновазине, 
6 0 прокручивала пальцем впрямой кишке. Было 
, одерпела: После 5 таких процедур геморро 


Хочурассказать об очень эффективномлечениигемо 
роя, которым в свое время воспользовался брат. Нужно 
поставить париться в духовкуили печку 1 лмолока с 5-6% 
большими луковицами, а потом прогревать настоем (сма- _ 
чивая в нем ткань) задний проход. После 4-5-ти процедур 
геморрой проходит. я 

В дополнение кпрогреваниям делать «дымную» сидя: 
чую «ваннуначесноке». В металлическоеведро ПОЛОЖИТЬ 
на дно сильно разогретый кирпич, а на него посыпать 
мелко нарезанный чеснок. Когда «конструкция» станет 

пускать дым, сесть на ведро и принять «дымную ванну». 
Лечение продолжать по мере необходимости: Моему 
брату это очень помогло. 

Лидия ГОЛЯКЕВИЧ, Ивановский р-н Брестской обл. 


ГЕМОРРОЙ | 
ИСЧЕЗНЕТ | 


Нужно натереть на мелкой терке корень хрена, 1 стл. 
измельченной массы положить в эмалированную кастрю- 
лю, залить 300 мл воды и поставить на огонь. Как только | 
вода закипит, снять с плиты, накрытькрышкой и датьнасто- | 
яться. Настой процедить, отжать, перелить вбутылку, хра- || 
нить в холодильнике, передупотреблением взбалтывать. 

Пить по 1 стл. за полчаса до еды З раза в день. Как 
только вы выпьете 1 лнастоя хрена, геморрой исчезнет. 
Проверено на моих родственниках. Е 

Николай НЕПОВИННЫХ, Воронежская обл. 


МЕНОВАЗИН = 
СПАСИТЕЛЬ 


Геморрой был моей «головной болью». Мнепосове! 
вали лечиться меновазином. Купила это лекарст! 
делать процедуры. После туалета наматывала 


Александра ДИКУН, 


При варико- 
зе мускатный 
орех — очень 
действенное 
средство. Я это 
испытала на се- 
бе. Врачи дол- 
го лечили меня 
таблетками да 
мазями, но ноги 
совсем уже от- 

’казывали, пос- 
тоянно мерзли. 

Прочитала о 
мускатном оре- 
хе и стала его 

есть. Чаще он 
родается мо- 
лотым как при- 


_ ным спиртом. ЕГ 


Варикоз 


ВАРИКОЗНОЕ 
РАСШИРЕНИЕ ВЕН 


Чаще всего варикозное расширение вен наблю- ^ 
дается на ногах. По статистическим данным, им 
страдают каждая пятая женщинаи каждый пятнад- 
цатый мужчина. Заболевание проявляется набуха- 
нием подкожных вен с последующим образованием 
наних узлов. Со временем из-за хронического рас- 
стройства питания кожи на ней возникают трудно- 
заживающие трофические язвы. У больных отмеча- 
ются отеки стоп и голеней (особенно к концу дня), 
появляются усталость, тяжесть и боль в ногах. 

Лечение варикозного расширения вен необходимо 
начинать при первых же признаках заболевания. Боль- 
ным следует избегать длительного стояния и ходьбы, 
Совершенно противопоказан массаж ног. Противопока- 
зано и ношение обуви на высоком каблуке. При стоячем 
характере работы желательно хотя бы через каждый час — 
15-20 разприподняться на носки. Подобные упражнение ^ 
восстанавливает кровообращение в икроножных мыш- 
цах голеней. По вечерам следует полежать, придав но= 
гам возвышенное положение по отношению к телу, что. 
способствует пассивному оттоку застоявшейся крови 

В аптеках имеются эластичные колготки, чулки и. 
носки, которые больным рекомендуется надеват 
утрам, лежа в постели, и носить в течение всего ра 
чего дня. ! 


гают ежедневные ножные ванны с 10%- ным растворол 
поваренной или морской соли продолжительностью 
15 мин. Температура воды может бытьв предел 
град. Сразуже после ванны ноги ополаскива 
водой, вытирают насухо и смазывают с НИ 


Ее медицина предлага 


”пымии легкими, 
исчезли синяки 
и отеки. Спаси- 
бо ореху. Могу 
ходить на боль- 
шие расстоя- 
НИЯ, могу спо- 
койно спать, ра- 
ботать в саду, не 
чувствуя уста- 
лости. 
Зинаида 
РЫБАЛКО, 
г.ВИЛЬНЮС. 


Лечит 
яблоч- 
НЫЙ 
уксус 


Для сужения 
варикозных вен 
в народной ме- 
дицине приме- 
няют яблочный 
уксус. Им рас- 
тирают на ночь 
и утром область 
варикозных 
вен. Пример- 
но через месяц 
будет заметен 

эффект. Наряду 
с растиранием 
‚дважды в день 


конского, которые понижают свертываемость кр . 
укрепляют стенки вен. 50 г очищенных и измельче 
плодов (ИЛИ сушеных цветков) настаивают 7-10 дне 


ЮТ по 30- 40 капель 3-4 раза в день доедыв теченӣ 
20 дней. Через месяц курс лечения можно повторить 

Можно принимать и свежий сок из цветков кашта 
конского: по 25-30 капель утром ив обед — перед едой 
Для длительного использования сок из цветков можно \ 
законсервировать, добавив в него двойное количество : 
спирта или водки. Такую 
настойку принимают ут- 
ром и в обед по 1 ч.л. на 
рюмку воды перед едой. 

При сильном воспале- 
нии вени окружающих их 
тканей следует натереть 
на терке свежий корень 
окопника, смешать попо- 
лам с вазелином и при- 
менять в виде мази. 

В весенне-летний пе- 
риод к пораженным мес- 
там прикладывают раз- 
мятые свежесорванные 
листья мать-и-мачехи. 
В аптеках продается спиртовая настойка календулы. 
Из нее также можно делать примочки на воспаленные 
вены. < 

При образовании трофических язв на голенях их 
лечат примочками или орошением свежим соком из. 
листьев крапивы двудомной либо крепким настоем ее 
сушеных листьев (2 ст.л. листьев настаивают в 1 ст. КІ 
пятка З0'мин.). 


8 
Применяют сок комнатного растения каланхое. |= 20 


ругязвы на неповрежденную кожу наносят слой ваз 
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ежедневно. Курс лечения — 7-10 дней. 


Существует и такой метод лечени 


‚дней, на ночь делают повязки с рареза н 


сот 
Гимнас- 


тика 
Аля вен 


Могу поде- 
литься своим 
опытом лече- 
ния варикозно- 
го расширения 
вен. От болей 
и неприятных 
ощущений, а 
также для про- 
филактики 
тромбофлеби- 
та хорошо по- 
могают следу- 
ющие упражне- 
ния, каждое вы- 
полнять 6 раз: 

Ф поднять и 
опустить ноги; 

® согнуть и 
выпрямить ноги 
в коленных сус- 
тавах; 

© потянуть на 
себя, а потом от 
себя ступни ног; 

® согнуть и 
выпрямить паль- 

о цы ног 

Упражнения 
- выполняют, лежа 
` в постели, утром 
“перед подъемом 
р а днем: 
ти по- 


_ плюснутые, светло- итем 


Варикоз 


РАСТЕНИЕ, ПОХО! 
НА ТАТАРНИК ^^ 


Для лечения варикозного 
лучше средства, чем семена 
т ша сооетавинон опыте. Зерна измельчить 

раза в день до!едыприниматьп 
0,5 ч.л. этой «муки», запивая водой. ў 

Супруга моего знакомого И.К.Ксенофонтова лет 25 
страдала от варикозного расширения вен итрофических 
язв, неоднократно лечилась в больницах. Но без особо- 
го результата. Прослышал Ксенофонтов о расторопше 
пятнистой — растении, тогда еще неведомой, редком. 
Раздобыл где-то семян, посеял, вырастил «урожай». 

Стала жена принимать порошок йз семян растороп- 
ши (по 1 ч.л. З раза в день) и удивлению не было конца. 
Язвы на ногах начали заживать, затягиваться. Съела же, 
больная в общей сложности около 800 г семян, прежде. 
чем избавилась от вари- ; 
козного расширения вени ! 
его осложнений. і 

Тогда-то Ксенофонтов 
подарил и мне немного ” 
семян расторопши для 
разведения. Посеял я их в 
марте на рассаду и в нача- 
ле мая высадил на грядку. 

А несколько семян бро- 
сил в апреле прямо в от- - 
крытый грунт. Они росли быстро, не боялись замороз 
По мере разрастания я ихпроредил, оставив межд: 
тениями расстояние в 40-50 см. Виюнеиз созревающи; 
корзинок начали выбиваться пушистые белые х ‹ОЛКИ 
готовые улететь по ветру на своих «парашютиках 
только появлялись такие пушистые хохолки на ко 
ках, я их срезал исушил. 


расширения вен нет 
расторопши. В этомя ~ 


5, 


дах. Плоды величиной с крупное зерно, чу 


‚У расторопши це 


Варикоз 


кое 


СПАСЛА 
"> „| УРИНОТЕРАПИЯ 


упражнений и Уменя тоже было варикозное расширениевен. Вра 
Утром, и позже советовали, пока не поздно, обратиться кхирургам. - 
} нужно в положе- Но я предпочел обратиться к народной медицине 
_ нии сидя делать Ежедневно по 3-4 раза за полчаса до еды стал пить 
легкое похлопы- свою мочу (по 60-100 г). Кроме того, больную ногу на- 
вание ног рука- тирал мочой 10-12 мин. Через 2-2,5 часа обмывалногу 
ми сверху вниз. теплой водой, высушивал и опять натирал. Так делал 
Затем 3-5 мин. 4-5 раз в день. 4 
походить. Перед сном 4-6-слойную марлю намачивал уриной — 
Елена ЕГОРОВА, инакладывал на больное место, сверху накрывал поли- 9 
г.Осиповичи: этиленовой пленкой и закреплял теплой шалью. Утром 
смывал теплой водой и опять продолжал натирание Е 
мочой. За две недели мои кровеносные сосуды норма Е 


Полынь 
лизовались, боли прекратились. 


лечит Отсюда вывод: чем раньше начнете лечиться, тем 
быстрее избавитесь от этой болезни. 
вены 


Петр ПЕЧКОВ, 
Яльчикский р-н, Чувашия. 
Свежие лис- 


тья и соцветия 


вы вые МОИ ЛЮБИМЫЕ 


реть в ступке. 


1 ст.л. получив- ТКИ 
шейся кашицы НОГО 
смеше 1 отл; Эти скромные цветы всегда украшают мой па- 
Е а, лисадник, я использую их для лечения самых раз- 
Р З ных болезней. 
Одной знакомой предложила приготовить мазь, йз 1 
части настойки ноготков и 2 частей свиного топленого _ 
сала или вазелина. Мазь дает хороший эффектпривсе- 
возможных воспалениях кожи, нагноениях, трещи 
губах и пальцах, сыпи, раздражениях, а также пр 


стойку из цветков ноготков (календулы) яд 
30 г сухого сырья заливаю 100 мл 70%-н 
настаиваю 2 дня. Для приготовления мази, 
и аптечную настойку. к $ 
Вера СИДОРЕНКО, 


Этот рецепт 
проверен мною, 
я использовала 
его, когда у меня 
в молодости ста- 
ли сильно выпа- 
дать волосы. 

Втирала в 
корни волос та- 
кой лосьон: 100 г 
листьев, цветков 
и свежих семян 
настурции сме- 
шивала со 100г 
свежих листьев 
крапивы, измель- 
ла и заливала 


ди јинского спир- 


_ дней. Контрольный осмотр врач 


ЕСТЬ В ТРАВАХ 
И ЦВЕТАХ 
ЦЕЛИТЕЛЬНАЯ СИЛА” 


Алопеция — появление различной величины ок- 
руглой формы облысений в области головы, усов, 
бороды, лобка. Причиной алопеции являются психи- 
ческие травмы, расстройства эндокринной системы 5 
или их сочетание. х А 

Для лечения алопеции применяют довольно сложный! ЗЕЕ 
сбор: Чтобы его приготовить, нужно взять по 1007 корней 
шиповника, девясила, валерианы, солодки, листьевежевики, › 
травытысячелистника, сушеницытопяной; по 507 березовых ^ 
почек, травы зверобоя, золототысячника, листьев малины, 
земляники, мяты, спорыша, боярышника, морской капусты 
ромашки; по 25 гчеремухи, листьев черники, кукурузныхр 
лец, травычабреца, багульника, пастушьей сумки, мать-И- 
чехи, корней аира, семян моркови, укропа и 5 гчистотела б 
В 0,5 ліводы положить 1 ст.л. сбора и на слабом Ттр, 
довести докипения. Кипятить 30 сек. ‚ дать настояться! -6. 
часов, процедить, добавить 60 капель настойки жень 
ня или элеутерококка. 

Пить по 100 гс 1 ч.л. меда5 разв день (утром нато 
после завтрака, обеда; ужина и перед сном). _ 

Для мытья головыготовятцелебный сборизлистье 
резы, мать-и-мачехи, лопуха, спорыша (по 100 гкажд 

В 5 лводы положить 100 гсбораи на сла 
вести до кипения. Кипятить 30 сек. Слегкао 
мыть волосы и сделатьлегкий массаж! 
2разав неделю. Курслечения — 2 мес 


Юрий НИКИТИН, 


№ 
_ лысины 
’ Могу ска- 
зать, что эти 
средства, хоть 
- инеобычные, но 
‘проверенные на 
опыте. 

Один из ва- 


риантов борьбы | 


с лысиной такой. 
помет (1-2 ст.л.), 
высушить и из- 
‹ мельчить до со- 
стояния пудры. 
Специальной по- 
душечкой:2 раза 


ву натереть 
лью докрасно- 


‚лысину. В резуль- 
те волосы рас- 


роды повлияли? 


Начала с того, что стала втирать в кожу головы сок 
лука. Натерев голову соком лука, укутывала ее на два 
часа. Затем тщательно прополаскивала волосы и мыла 
голову шампунем. Ополаскивала отваром ромашки (2 
ст.л. сухих цветков заливала 4 ст. кипятка, ставила на 
огонь на 10 минут, процеживала и добавляла в воду для 
полоскания). После мытья волосы слегка отжимала по- 
лотенцем. Феном не пользовалась, а давала волосам 


высохнуть самим. 


Мыла голову два, а то итри раза в неделю, потомучто 
буквально через день-два после мытья кожа на голове 
опять начинала ужасно зудеть. Неделичерезтрия срадос- 
тью заметила, что волосы у меня стали не такими ломкими, 
на них появился блеск. После этого мыла голову реже: раз 
в 5 дней. И не шампунем, а яичным желтком. К отвару ро- 
машки добавила отвар листьев березы и крапивы. Волосы 
укрепились, перестали так сильно выпадать. 

Сестра подсказала еще один! рецепт лечения. Надо 
сделать такой лосьон: 20 г зелени петрушки залить 1 ст. 
водки, добавить 2 дольки чеснока. Настаивать 14 дней. 
Потом процедить и втирать в корни после мытья волос. 
Примерно через полтора месяца такого лечения мои в 
лосы заблестели, корни их укрепились, они переста 
сечься. Летом перед мытьем головы я еще натир 
кашицей томатов. По истечении двух часов мыл. . 

У меня сейчастакие волосы! Не нужны никакие имп 
тные дорогостоящие шампуни и другие с 

Одна: женщина подсказала мне цел. 
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У МЕНЯ СЕЙЧАС» 
ТАКИЕ ВОЛОСЫ! 


После родов у меня начало твориться неладное 
с волосами и кожей головы. Волосы стали ломки- 
ми, сухими, тусклыми, начали выпали почти клочь- 
ями. Кожа на голове постоянно чесалась. Ходилак 
дерматологу, но ничего вразумительного врач мне 
не сказала. И тогда я, покопавшись в литературе, 
поспрашивав улюдей, решила воспользоваться на- 
родными средствами, хотя толком не знала, болезнь 
это у меня какая-нибудь или просто я сама волосы 
испортила крашением и завивками. А может, это. 


два дня. Пос- 
мытья нужно 
ыло вытереть 
олову, а потом 
смазать лысину 
несоленым и не- 
_топленым нутря- 
ным салом. Про- 
 должить лечение 
‚ месяц. 


Лариса 
АСТАХОВА, 


травница, 
г.Ганцевичи. 


_. Не 
теряйте 
_ кудри! 


Есть масса на- 
эодных рецептов, 
оторые помога- 
г при сильном 


Ме 


Выпадение волос = 


роста волос. 


е в воду зеркальце, посм, 
ь волосы сверху вниз, говоря при эт 
— Волос мой, волос, расти, как в поле 
наливайся, от сухости не Ломайся, в гне 
гнезде роись, а у меня, рабы Божвей (ил 
не секись, крепись, какленоклоснись, Втебе, во 
моя волшебная сила. Не попортяттебя нитвер 
ца, ни большая голова, ни думная душа! Расти 
сы, с плеч спадайте. Волосы, солнышком укрепля! 
свежим ветром очищайтесь. Оберегаю ярабаБо, 
(имя) волос, какспелый колос, не для людей, 
не на миг, не на час, на целый век. 
Пресвятая Богородица, своим духом обв 
лос убереги отзавидущего, от урочащего глаза, 
на меня смотрящего, от глаза, сзади глядящег 
наговорены, переговорены, для рабы Божьей.. 
говорены. Во имя Отца и Сына, и Святого Духа 


КРАСОТА 
ТРЕБУЕТ ЖЕРТВ. 


урина! Мой совет очень подойдет родившимж 
и больным, прошедшим химиотерапию. У них 
сильно выпадают волосы. 

Втирайте в кожу головы свежую урину. Я 9] 
каждый день вечером по 10-15 мин. Можно пото, 
ополоснуть. Не бойтесь, пахнуть от вас не буд 
занятым нужно каждый разперед еженеде. 
делать компресс на голову из старой моч 
перед этим постоять 2-3 дня и присореси ) 
запах). Вспомните, красота требуетже у 
это совсем не жертва. 9 Е 

_ Делайтесьвсе т нелени 


Выпадение волос 


ине узнала. У меня никогда не было до этого тако 
косы. Раньше волосы выпадали, не успев вырасти, 
Другая моя знакомая втирала урину после 
миотерапии (она страшно лысела). Через некоторо 
мя на голове появился ежик новых волос. По ее 
нее тоже раньше не было таких крепких волос. 
Алена ИВАНОВА, г 


КОНЬЯЧОК-С 
ДЛЯ ВОЛОС 


Не видела свою однокурсницу несколько ле 
была приятно удивлена ее пышными волоса 
ухоженной стрижке. Раньше она отнюдьне бл 
красотой прически из-за того, что волосы были ред: 


ка стл. смеси 
 добавляла жел- 
ток, размешива- 
лаи, разделяя 
волосы на про- 
боры, наносила 
на кожу головы. 
Завязывала го- 
| лову платком, 
| надевала сверху 
| полиэтиленовый 
! пакет, держала 
| «компресс» 20 
минут, после чего 
хорошенько про- 
мывала волосы 
водой. 


кими. «Выпадают», — объясняла она. Ў, 
Затем нано- Что же изменилось? Оказывается, кто-то поре 8 
сила на волосы довал ей делать укрепляющую маску для волос См 7 


еще один яичный 
желток, держала 
1-2 минуты и опо- 
ласкивала водой. 
После чего дела- 
і ла «контрольное» 
| ополаскивание, 
Р приготовленное 
из полевого хво- 
1 ща, ромашки или 
крапивы (травы 
чередовала): 3 
ст.л. травы зали- 
вала 1 ст. кипят- 
ка, настаивала 30 
мин., процежи- 
вала. 
В таком «ре- 
_ жиме» подруга 


10 гконьяка, 40 гпроцеженного лукового сока и 50г 

корней лопуха (готовить в соотношении 1:10). П 

смесь втереть в кожу головы, затем обвязать голову поло- 

тенцем, оставить маскуна 2 часа и смыть ее водой. Г 

ру проводить ежедневно до улучшения состояния я 
Уже не знаю, в течение какого времени одно 

«поила волосы коньячком», но результат был что, 
Галина МЕДВЕДНИК, г 


«ПЬЯНАЯ» МАСКА 
ДЛЯ КЖИДКОИ» 
ШЕВЕЛЮРЫ 


У моего родственника в среднем возрасте! 


ло. Кто-то подсказал рецепт лечения, в 
го он не очень-то и верил, но попробовать 

Всего-то и нужно было смешать 1 стл. 
малостью любой мужик пожертвует!) с 


полиэтиленом и банным полотенце 
олоснуть волосы горячей водой. 


ТЕЧИТЕСЬ 


СОЦ 
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Е" 
бабушки 

° После химиоте- 

рапии у меня выпа- 
ли почти все воло- 

СЫ... Я смешивала 
1 желтокяйца, 1 ч.л. 
меда, 1 ст.л. тертой 
редьки. Наносила 
эту массу на ночь 
на кожу головы, а 
утром смывала. Но 
немылом, ашампу- 
нем, у которого рН 
5,5 — нейтральный 
‘кислотно-щелочной 
баланс. Делала так 
23 раза в неделю 
несколько месяцев, 
(волосы отросли. 
° Втаких случаях 


можно воспользо- 
ватьсятакже рецеп- 


выпадают от стресс 


ў 


Выпадение волос 


Родственник делал процедуры че 
двух недель. И что вы думаете? Был приятно «Ба. 
ван» результатом: выпадение волос анаи 
шилось, его «шевелюра» стала заметно гуще М 


Г Е Ц Е Н И Е Николай СТАСОВ, 1. пинок 
ОБЛЫСЕНИЯ 


Можно применять настой из листьев сухой крапи- 
вы: 1 ст.л. сырья настоять какчай. Этим настоем сма- 
чивать волосы после мытья и втиратьеговкожуголовы 
1-2 раза в неделю, не высушивая полотенцем. 

Также можно растирать кожу разрезанной лукови- 
цей, ежедневно делать массаж волосистой частиголовы \ : 3 
методом смещения в направлениях лоб-затылок-лоб, а 
также в боковом направлении справа налево й обратно 
со скоростью одно движение в секунду. 

Широко распространен метод лечения облысения 
оливковым маслом: ежедневно втирать еговголовумас- 
сажными движениями. Эта процедуранасыщаеткожуви- 
таминами, улучшает кровообращение. Эффектусилитея, = 
если на оливковом масле (100 г) настоять в течение 10 
дней на солнце 50 г сухих измельченных корней лопуха. 

Иван ВОДЕЙКО, травовед, гЛИАа. 


ВОЛОСЫ ВЫПАДА 
ОТОРЕССОВ 


Хочу поделиться с читателями очень п 
доступным, а главное — эффективным 
от выпадения волос. 


Рез день втеч 


А 
Пат 


говорится, разницу. Но запомните, что нужно рого! 


держать «график» лечения, о котором‘ сказано е 
_ Этим рецептом я пользовалась после выпус 
заменов, а также после рождения ( 


женщин 


Настой: 2 ст.л. 
травы душицы, 
залить 2 ст. ки- 
пятка, настоять 
в термосе. Вы- 
пить в 3 приема 
за 20-40 мин. до 
еды. Спиртовую 

настойку душицы 
готовить из рас- 


чета 10 гтравы на 
150 мл 70%-ного 
этилового спир- 
та. Настаивать 7- 
10 сутоквтемном 
месте при ком- 
натной темпера- 
туре. Принимать 
по 30-40 капель 


3-4 раза в день. 
Настой и на- 
стойка души- 
цы успокаиваю- 
ще действуют на 
центральную не- 
рвную систему. 
Их рекомендуют 
‚вклимактеричес- 
кий период при 
невротических 
“жалобах. 


ПОМОЖЕТ ЖИТЬ 


С давних пор рута пахучая упоминается как 
целебное средство. Ее выращивали в монасты- 
рях и лечились от многих болезней. Бытовало 
поверье, что змеи не приползают в:те места, где 
растет рута. 

В траве ру- 
ты обнаруже- 
ны эфирное 
масло, обла- 
дающее силь- 
ным запахом 
и горьким вку- 
сом, витамин 
С, большое ко- 
личество рути- 
на, известного 
капилляроук- : А Я 
репляющим и 58 г ИВ А 
противовоспалительным действиями, и другие полез- 
ные вещества. 

Многим людям рута просто помогает жить. И по- 
мощь ее довольно многогранна, в том числе и женщи- 
нам в период климакса. 

При длительном применении рутавыводитчеловека 
из депрессии, улучшает состояние нервной системы. 
При таких проявлениях климакса, как приливы крови 
к голове, сердцебиение, аритмия, головокружені 
раздражительность, нужно. 1 ч.л. сухих листьев рут : 
настоять 8 часов в 2 ст. остуженной кипяченой вод : 


Рута также улучшает аппетит и процессы п 
рения, оказывает общеукрепляющее действие 


Холод- 
НЫЙ 
комп- 
ресс 
«отпу- 
гивает» 
приливы 


Все знают, 
что климакс у 
женщин сопро- 
вождается про- 
блемными со- 
стояниями. Ме- 
ня мучили при- 
ливы, На рабо- 
те даже коллеги 
обратили вни- 
мание, что у ме- 
ня лицо посто- 
ЯННО «горит от 
краски». 


Я выходила 


на улицу на све- 


жий воздух, но 
это не помога- 
_ ло. Возвратив- 
шись домой, 
прикладывала 

к лицу смочен- 
ное холодной 
водой полотен- 
це. Лишь после 
этого приливы 


Климакс 


ВЫРУЧАЙ, со 


ШАЛФЕЙНЫЙ ЧАЙ 
Одно из полезнейших средств от приливов прикли: 
максе —шалфейный чай: 1 ст.л. сгоркой сухой 


{5 


5 измельчен- 
ной травы залить 2 ст. кипятка. Обязательно кипятить 1-2 
мин. ипитькак обыкновенный чай вовремя еды — утром, 


в обед и вечером. Курс лечения 12-15 дней, Перерыв од- 
на-две недели. Затем лечение вновь продолжить, 
Снимает головокружение, слабость и вообще Улучшает 


состояние здоровья при климаксе такое снадобье: БОт оўхӣх 
измельченных плодов шиповника залить 0,5 лводы, варитьв 
закрытой посуде на слабом огне 5-7 мин., набтоять, укутав, 
6-8 часов, процедить, остаток отжать, добавить 100 гплодо- 
во-ягодного сиропа или варенья. Взбить одинбелоккуриного 
яйца до сплошной пены и добавить в отвар. Хранить вхоло- Ў, 
дильнике 2-3 дня. Пить в чуть теплом виде пост 2 раза в 
день. Можно после еды, а можно за 10-15 мин. доеды. 

При климактерическом неврозе смешать в равных 
частях (по весу) плоды фенхеля, цветки липы, лиетья 
мяты перечной, траву полыни горькой, кору крушины, 


ольховидной. 2 ст.л. сухой измельченной смеси залить 2. 
ст. кипятка. Настоять на кипящей водяной бане взакры- 
той посуде 15 мин. Охладить. Процедить. Сырье отжать. 
Пить по 1 ст. утром и вечером. 


Михаил СИНЯВСКИЙ, врач, гп. Ждановичи. 
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я4разавдень (первую порцию можно 
выпить натощак, остальные в течение дня передедой). 

Во время этого лечения (курс — четыре месяца) луч- 
ше не перенапрягаться, не выполнять тяжелую физичес- 


Положительный результатя почувствовалауже после пер- 
вых четырех недель приема настоя, когда наступили «месяч- 
ные»: сгустков было гораздо меньше. По советутой знающей 
женщиныянепрекращалапить настой, покане ощутила сдви- 
гивлучшую сторону. Ещечерезтри месяца сгустки вообщеис- 
чезли, ивыделения восстановились до обычной нормы. Боли 
в низу живота уменьшились, не стало и ощущений жара. 

Анна ТОЛМАЧЕВА, г.Минск. 


ЛЕЧЕНИЕ ОВОЩАМИ 


В комплексном лечении климактерических неврозов, 
помимо медикаментозных средств, успешно используют 
овощи, ягоды и фрукты. 7 

Капуста белокочанная: сок из свежей капусты по 0,5 
ст. за 40-60 мин. до сна применяют при бессоннице. 

Чеснок: для устранения бессонницы и головной боли 
съедают 2-3 зубчика. 

Сельдерей: настой изсемян рекомендуют при болез- 
ненных менструация; свежий сок оказывает болеутоля- 
ющее действие. х 

Укроп: порошок из сушеной травы или настой семян 
используют как легкое снотворное средство. 

Ежевика: ягоды и настой из них оказывают общеук- 
репляющее и успокаивающее действие при климакте- 
рических неврозах. Е ВЕ а 

°  Калинаобыкновенная: витаминный настой изягод оказы_ 
вает общеукрепляющее иуспокаивающее действие п 
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шел, зато ло всему телу стали «вылезать» фурункулы.. 


— Циях) по 1 стл. З раза вдень. 
Постепенно ранки заживали, но леч 
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(мяные щечки” ЕЧИТЕСЬ _ 
ТЕЛЯ о оо \./ СНА ИИ = 
№ 6,июнь 2007г. 


ОЛНЦЕ, ВОЗДУХ И ВОДА 


° Надеюсь, что опыт нескольких поколений нашей семьи поможет ро- 
зителям растить своих деток здоровыми и сильными. 
ко асс братом воспитывали бабушка и дедушка, поскольку родители были 
заняты работой. Дед же, как говорится, был наполовину цыган: мать русская. В 
| хенывзял русскую девушку, так что цыганские корни отходили все дальше, но 
все-таки присутствовали в нашем роду. Почемуя пишу об этом? Да потому, что 
| всясилаи здоровье пришли к нам, в основном, от деда. 
а. Цыгане любят свободу, простор, ане закрытые помещения: Поэтомувся наша 
жизньс братом проходили на улице. Летом мы все время ездили влес собирать 
грибы, ягоды и разные травы. Как это было здорово: есть землянику в лесу на 
° поляне’с кустика, и как вкусны _ 
° были хлеб, картошка и огурцы, 
которые жевали, сидя под де- ' 
ревом! Домой возвращались 
_ поздно вечером и после ужина 
быстро засыпали, едва коснув- 
Шис подушки. Хочу отметить, 
чтоднем нас никогда не уклады- 
_ Вали спать. Такую же «политику» 
проводила впоследствии и по 
тношению к сыну. 
_ Одеждау нас с братом была 
етом легкой, номы всегда, уез- 
аявлес, брали с собой тонкие 
 "еродуваемые плащи с капю- ‘ 
нами Поэтому, если вдруг 


ЗЧинался холодный дождь, ве- 


| 

| 
Я 
Зе | 
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без мыла. А лица еще долго продолжали гореть румянцем: 

Седка полюбопытствовала: чем нас кормят, что мы всегда такие 
А дело было вовсе не веде. Если мы простую пищу: картофель- 
овощами, заправленную маслом, и другие незатейливые блюда. 
Иком нашего здоровья был кислород, которого мы получали с 


> В постоянном движении, 
а Ак = 4 А 
й 


Своего сына я воспитывала так же, как воспитывали нас. Летом мы ходили 
сним на речку, зимой — лыжи, коньки. 

Ў Все увлечения сына были добровольными. Он научился плавать с по- 
мощью инструктора, работавшего на пляже нашей реки. Сын прекрасно 
плавал, нырял, не боялся воды. Играл в волейбол и футбол на школьном 
стадионе, принимал участие во всех турнирах по этим видам спорта. С ран- 
него детства он катался на велосипеде: сначала — на трехколесном, потом 
велосипеды менялись в соответствии с возрастом, а после «освоил» и мо- 
тоцикл. Все свои спортивные вещи он заносил домой сам, чем развивал 
физическую силу. 


Сегодня моему сыну 20 лет, он не болеет, не курит и не употребляет алко- 
Голь. 


Анаш дедушка прожил 88 лет. И умер от старости, а не от болезней. 


Наталья ДАДАНОВА, 
ул.Гагарина, 59-11, г.Липецк, 398002, Россия. 


КОГДА ДЕТИ В ЛАГЕРЕ 


Хоть и едут они туда оздоравливаться, но иногда случается, что ре- 
бенок в лагере заболеет. Родителям, как правило, предлагают увезти 
«пострадавшего» домой и подлечить его. 

Оченьчасто школьникам досаждают «выскочки»-ячмени. Мой рецепточень 
старый и очень простой. Не раз помогал не только мне, но и ребятам. Как толь- . 
Ко этот самый ячмень появится, нужно несколько раз смазать его серой изуха, 

И ОН «капитулирует». 

Вреда никакого, а польза большая. А самое главное — домой уезжать не 
надо, ведь смены в оздоровительных лагерях сейчас не такие продолжитель- 
ные, как раньше. : 


СВЕКЛА ОТ КАШЛЯ 


Своих детей, когда они были 
чила от кашля так. 


Марина ГРИБ, г.Барановичи. 


маленькими и часто простывали, я ле- 


ала свеклу, обмывала и просушивала ко 
а из каждого овоща сердцевин 


й свеклы образуется густой вкусный си 


роп, который я. сл 
давала детям от ка 


Шля по 1 стл. З 


ДЕЧИИ 


ЕПТ ДЛЯ ЩИТОВИДКИ 


(очу посоветовать эффективный рецепт для лечения щитовидной железы 
тей. Взять по 1 ст. очищенных грецких орехови изюма, 0,5 ст. гречневой 
Все пропустить через мясорубку, хорошенько перемешать. 

Есть смесь в любое время (5-6 раз в день) по 2-3 стл., запивая водой или 
Т в течение длительного времени. 

_Умоего сына за полгода нормализовалось состояние щитовидной желе- 
зы (диагностировали зоб 2-й степени), но он еще два года продолжал для 
ики есть смесь, которая была для него не только лекарством, но 


приятным вкусным лакомством. 


р “Румяные щечки” 


Валентина АЛЕКСАНДРОВА, 
пр-т Партизанский, 24/4-87, г.Брест, 224032, Беларусь. 


СКОРО СЕЗОН ЧЕРНИКИ 


’Умоей мамы была знакомая, сын которой страдал от сильной близору- 
Кости. Как только «пошла» летом черника, мать заставляла ребенка съедать 
жедневно по стакану этих лесных ягод, хоть они не очень-то хотел есть 
ежую чернику. 

Поверьте, что кконцулета зрение у мальчика улучшилось до 1.0’диоптрий! 
ак, что используйте с пользой для здоровья своих детей черничный сезон. 


Попробуйте улучшить и их зрение, и свое. Помогает! 
=. Ирина ГАЕВСКАЯ, г.Минск. 


ворят, что нынешнее начало летнего сезона побило все температурные 
РЕКОрДы по жаре. И очень нелегко приходится молодым мамам с грудны- 
МИ Детьми обеспечивать им комфортный «климатический баланс». Я сына 
НЦа также родила жарким летом. И первая о а 
Ў Я — опр я ла 

разу же после выписки из больницы, 

в розовом раств 
Ку Младенца присыпкой, детским кремом, купала егов р р. оре 
НЦОвВКИ, но 

ЖЫЦ сей т овала использо- 
Сос на, боты посовет Я 
едка — врач с большим стажем ра ь. Горсть сухой травы 


мт. ат 
упаний траву череды. Так я и стала ее в кастрюлю сводой, 
ебольшой холщовый мешочек, клала 0 


у й разнастой в ванночку. 
до кипения, настаивала и добавляла всякий а ЕО и 
ху ] 


Я лись, п 
счезли и больше никогда не появляли > 


шке года я купала егов череде. = 


Мой рецепт 


|" 


Самые свежие рецепты, — 
исланные в адрес нашей газеты 


_ ТВОРОГ ПОМОГ! 


Мне 61 год. Еще совсем недавно я с трудом передвигалась: не 
Могла сходить в магазин, моим жизненным пространством всю зи- 
му была только квартира. Уже подумывала о том, где приобрести 
удобную и красивую трость, чтобы облегчить ходьбу и обеспечить 

себе свободу перемещения. Совсем пала духом! Ни таблетки, ни! 
— массаж, ни ванны мне не помогали. Иду, туловище вперед «бежит», 


а ноги отстают, я их вообще плохо чувствовать стала, а в области 
таза — онемение. 


Когда-то слыхала, что тво 
_ проблемах, но не очень-то ве 
вать его силу на себе. 

На протяжении двух месяцев, налегала на творог три раза в день 

°  за30 мин. доеды по 250 гна «один заход», запивая чаем, компотом, 
__сокомили другой жидкостью. Покупала обычный магазинный творог 
3-процентной жирности. 

Я сама не поверила переменам, которые произошли с моими но- 
пами: стала не ходить, а бегать! Творог по-прежнему остается в моем „ 
рационе в тех же объемах. Наверное, поэтому ощутила улучшение 

. состояния и в области поз- 
воночника: весной работала 
на огороде, чувствовала се- 
бя хорошо. 

Если кто-то захочет по- 
следовать моему примеру, 
могу сказать одно: не от- 
ступайте от поставленной 


рог помогает при костно-суставных | 
рила в это. Однако решила испробо- 


Лидия Б! 
ул.Советская, 14 ; 
гРечица, Гомель кая обл, 
247500, Белар ус. 


Мой рецепт 


ПЕЧИТЕСЬ _ 


ТО ЛЮБИТ | 
НЕ ЛЮБИТ КРОВЬ 


Кровь для человека является самым важным фактором его 
| кизненного состояния. Чем чище и лучше по всем показателям 

{| кровь, тем лучше и состояние всех органов и систем. А уж ка- 
ество крови напрямую зависит от обеспечения ее кислородом 
и качества продуктов питания. 

Знаю это по личному опыту: когда-то страдала анемией, но за три 
| месяца смогла поднять уровень гемоглобина до нормы. Тем, у кого 
‘имеются аналогичные проблемы, советую включить в ежедневное пи- 
тание продукты, которые положительно влияют на качество крови, и 
{исключить те, которые его снижают. После сдачи анализов вы будете 
| приятно удивлены. 

Только знайте: если вы добились положительного результата, это 
вовсе не значит, что цель достигнута окончательно и бесповоротно, что 
_ | вашакровь отнынеи всегда будет чистой и что можно заново окунуться 
| в прежнюю жизнь. Клетки крови живут своей жизнью, они рождаются 
й отмирают, и им нужна постоянная поддержка. Больших затрат для 
того не требуется. 
| Перво-наперво необходимо включить вежедневное меню красную 
свеклу. Очистить от кожуры 1 кгкорнеплодов, вымыть, порезать доль- 
ками, уложить в эмалированную кастрюлю, залить водой до уровня 
ОЩей, поставить на средний огонь и варить под крышкой 40 минут. 
Вовремя варки несколько раз помешать содержимое, следить затем, 
Чтобы не уменьшился уровень воды. Если же она выкипит, долить ки- 
ОМ до прежнего объема. 
р ослеварки дать настояться свеклечас, слить жидкость в стекляны 
ую емкость и держать ее вхолодильнике. Асвеклунатеретьнакрупной 
терке, Сложить в кастрюлю иливбанкуи также держатьв ХОДОДИДЬНМКЕ 
| СЕ = ть за четыре дня: А 
С 2екОльную массу и сок нужно съесть-выпи калимонаилю- 
_Свеклуобязательно есть, добавляявнее по 1 ч.л'00 ыбе, курятине. 
тительного масла, в качестве гарнира к мясу, Рыо®, у зе 
ме приемами пищи. 
Басар ежедневное меню входят также тво 
м С ряженкой без хлеба, сахараиле оа дил: 
брала сок для детского питания» а: 08 
вала ежедневно натощак 1 ст.) 
пили побаловать своя грез 


‚ ведь в паприке содержитс 
| замороженного мяса и бульонов лучше отказаться. М 
Е Изнапитков я отдала предпочтение чаю матэ, отказавшись оттра- 
 диционных черного и зеленого, а также от кофе и какао. Все сладости 
Исахар заменяла медом, финиками и конфетами с желейной начинкой. 
Могла побаловать себя небольшой плиткой горького шоколада. 
Особо следует сказать о пиве и алкогольных напитках. Если уж ни- 
‚как нельзя без них обойтись, можно позволить себе качественное ви- 
 моградное вино. Под запретом также и молоко, зато «зеленая улица» 
кисломолочным продуктам, сырам, орехами тыквенным семечкам. 


Еще одно важное условие для хорошего состояния крови — насы 
щение ее кислородом, поэтому как можно чаще бывайте на свежем“ 
воздухе и будьте здоровы! 


Наталья  ДАДАНОВА; 


ул. 11, г.Липецк, 398002, Россия. 


ПСОРИАЗ: 
ТЛАВНОЕ — 


НЕ НЕРВНИЧАТЬ: 91 


Муж болеет псориазом уже 20 лет. Я гот 
л: меда, 2 яичных белка (лучше отдомашн 
через сито сухих измельченных листьев ЧИС 

Ст.л. салицила (аптечного) и 2 тюбика детского крема. Все смешиваю 
до однородной массы. Смазываю мужу пораженные псориазными 
Оляшками места на коже на ночь. Лечится он мазью периодически, в 

ериод обострений. 


‚Весной и осенью параллельно проходит курс лечения эссенциале 
рте (в ампулах или таблетках). 


авное для больных псориазом — ненервничать! Всевозможные 
Ройства очень сильно влияют на высыпания на коже. 
2097 5: к. 


Зеленогорск, Красноярский 


Гагарина, 59- 


А 


| овлю такую мазь. Беру 1 
ст. ихкур), 2 ст.л. просеянных 


тотела, 1 ст.л. солидола, 1 


Наталья ЩЕБЛЯКОВА | 
край, 66369 Росси; 


Ще 


МОРСКАЯ СОЛЬ 
ПАЮС МЫЛО... 


Была такая напасть у меня в 60-70 годы в прошлом веке 
ры На пятках. Ходить было невозможно, мучила сильная 

Однаженщина посоветовала способ лечения. Кусокхозяйственно- 
го мыла натереть на терке и развести водой до полного растворения. 
Налить в таз горячей воды, добавить в нее 0,5 ст. жидкого мыла и 2-3 
ст.л. морской соли. В эту горячую воду окунать ноги (сначала лучше 
подержать их над паром, чтобы кожа привыкла) и парить 40-50 мин., 
периодически доставая, чтобы почистить кожу на пятках. 

Лечение длительное, я делала процедуры почти 2 месяца, но де- 
ло того стоило. Из пяток ушли боли, а кожа на них стала чистой и не- 
жной. 5 - адре Е 

Второй рецепт ис- “<? 
пытала на себеужевна- 
чале текущего века (жи- 
вем на рубеже эпох!). 

Он намного проще. Ве- 

чером смешивала по 

1 ч.л. овсяной муки и 

меда — получается не- 

большая лепешка. По- 

парив ноги, насухо их 

вытирала и приклады- 

вала лепешку к пятке. 

Закрепляла ее повяз- 

кой, полиэтиленом и а 

надевала носок. Итак — 10 раз. Когда делала процедуру в первый раз 
ногу мою «дергало», как при нарыве. Но это продолжалось не более 10 
мин. Потом все прошло. А после полного курса я уже не чувствовала 
боли в пятках. 

Летом со шпорами поможет справиться мокрица. Траву промыть 
хорошенько стряхнуть и промокнуть лишнюю влагу. Приложить зелень Е 
к больной пятке, зафиксировать бинтом, надеть носки. С таким «ком= 
прессом» можно ходить, пока он не высохнет. После чего заменит 


траву свежей. > 


Мой рецепт 


«СЪЕЛ» ШПОРЫ 


Острая боль в пятке левой ноги чувствовалась сн 
ка, но со временем возникала все чаще и становил 
Диагноз врача-хирурга «гласил»: пяточная шпора. 
назначенные им 10 сеансов прогревания УЗИ обле 


Лечение подсказала мама. По ее 
лопуха, складывал его 4 ра- 
за лицевой стороной внутрь. | 
Прикладывал лист к пятке и Я 
надевал носок. Ходил такс * 
утра до вечера. Курс лечения, ' 
как и в поликлинике, занял у ! 
меня 10 дней. Боли исчезли. 

Прошло пять лет, до сих ® 
пор никаких рецидивов. 

Александр КРАСНОЛОБОВ, 


ул.Терешковой, 28-3-42, 
г.Витебск, 210009, Беларусь. 


ЭТИ МУДРЫЕ МУДРЫ 


Не знаю, как другим, а мне всегда помогае 
чувствие выполнение мудр (это специальные 
цами рук, которые фиксируются в определенной позиции). 
Укаждой мудры — свое предназначение. Яча 
при помощи мудры Земли. Выполнять ее очень 
шого и среднего пальцев соединены, остальн 
При сильной утомляемости, упадке сил, з 
яю мудру Жизни: подушечки мизинца, безы 
'Цев соединены, остальные выпрямлены. 
_ Все мудры выполняются в т 
время на несколько «куско 


ые — выпрямлены. 


в» по 10-15 минут. 


ачала изред- 
ась сильнее. 
К сожалению, 

гчения непри- 
несли. 


рекомендации я брал свежий лист 


т улучшить само- 
упражнения паль- 


щевсего снимаю стресс 
просто: подушечки боль- 


аболеваниях глаз выпол- 
мянного и большого паль- 


ечение 45 мин. в день, можно разбить 


Лариса ИЩЕНКО, | 
\0-Ал ексеевка, Красногвардейский р-н, Белгородская обл., 
2: : 309934, Россия. 


шь вре" 


(е и 
менно делают аллергии пять лет. Лекарства ПО Д 

пае ективным оказалось такое лечен Она должна бурно 
Закипеть. а ЕВЕ Оу т летучился хлор. 
ЕЯ и Шоу] кастрюлю не закрывать, чтобы У. 

ара Е остыть до 38-40 градусов. аи отжать сок. 2 
ел а мелкой терке свеклусреднего размер о кипе- 

с верхом ромашки аптечной залить 0,5 л воды, довести д 
НИЯ, процедить и отжать. 

В емкость налить 2л остывшей кипяченой воды, добавить сок свек- 
ЛЫ И 1 ст. отвара ромашки, подкислитьжидкость несколькими кристал- 
ликами лимонной кислоты. После утреннего стула сделать из приго- 
товленного раствора клизму. На ночь процедуру повторить. 

Я лечилась таким образом 10 дней и избавилась-таки оталлергии. 
Этот метод помог также и моим знакомым. Две мои дочери — врачи. 
Они одобряют этот рецепт и советуют его своим пациентам. 

ў Антонина КАТАНАЕВА, 
с.Чекланово, Атяшевский р-н, Мордовия, 431818, Россия. 


«ХВОЙНАЯ» РАСТИРКА 
ДЛЯ СУСТАВОВ 


В нашей семье от боли в суставах все пользуются «хвойной» рас- 
тиркой. Приготовить ее очень легко. Еловую и сосновую хвою мелко 
порезать и растереть-растолочь в эмалированной посуде. Помес_ 
тить массу в стеклянную емкость, заполнив ее наполовину, И залить 
доверху самогоном (или водкой). Укутать емкость шерстяной тканью 
и поставить в теплое место (можно на отопительную батарею) на 10 


дней. . ЕЕ оо 
На ночь натирать колени «хвойной» настойкой и обвязывать их 


еплым шерстяным шарфом или платком. Через неделю забудете, 
188 у вас болели суставы. Иногда бывает достаточно даже трех дней 
ч : 


’ лечения. 


вы! : Е 
5 Будьте здоров 7 Равилия НАЗАРОВА 
 д.Нижние Борки, Темниковский р-н, Мордовия, 431233, : 


Слово к 


ее 


ПО-ПРЕЖНЕМУ 
НАДЕЕМСЯ НА ВСТРЕЧУ! 


Дорогие друзья! Сегодняшний номер закрыл еще одну стра 
ничку в истории нашей газеты. Заканчивается первое полуго- 
дие, и мы очень надеемся, что вы успели продлить подписку, В 
чтобы и дальше получать газету «Лечитесь с нами». Спасибо, 
Что вы делитесь своими рецептами! Без них мы просто-на- 
просто не могли бы выпускать так полюбившееся многим из- 
дание. И не огорчайтесь, если в очередном номере вы не уви- 


дели свой совет. Ведь газета готовится к выпуску заранее, и 
многие письма просто-напросто не успевают «достичь цели» в 


нужные сроки. Поверьте, все ваши послания мы внимательно 


читаем, бережно храним и обязательно публикуем в рубрике 
«Мой рецепт». 


Во втором полугодии мы планируем затронуть такие темы, 
как лечение заболеваний желудочно-кишечного тракта (отрав- 
ление, запор, понос), астмы, депрессии, потливости, проста- 
тита, импотенции, катаракты, диабета, гипертонии, инсульта, 
полипов, бронхита, гайморита, отита, шизофрении, ревматиз- 
ма, артрита, эпилепсии, пародонтоза; поговорить о том, как 
избавиться от последствий укусов насекомых, ожогов, ран и 
порезов. Уверены, что в ваших семьях есть позитивный опыт 
борьбы с этими недугами и проблемами, расскажите о нем. 

По-прежнему надеемся, что вы поддержите интересными 
советами молодых родителей в нашей рубрике «Румяные щеч- 
ки». Мамы и папы со стажем, бабушки и дедушки, прабабушки 

и прадедушки, подскажите, как растить детей здоровыми, как 
лечить, если они вдруг заболели. Ждем! 


Всегда ваша редакция газеты «Лечитесь с нами». 


Присылайте свои письма по адресу: 
214000 Смоленск, 
главпочтамт, а/я 488, 
“Лечитесь снами” 


ТСЯ _ 
ЗЕ 
ЕЧИТЕСЕ ПОДПИСКА НА ГА 
а Ы памир «ЛЕЧИТЕСЬ С НАМИ”! 


Уважаемые читатели 
29 ИЮНЯ ЗАКАНЧИВАЕ 


Е с Подписные 

ГУРУ. индексы: 

7 ___ Почта России 12680 
№ Ссл... Пресса 

аи д России 19475 

на ~ Роспечать 19415 


Уважаемые читатели! Еслис помощью данной газеты вы все ах 
смогли утолить свой информационный голод относительно ее жене 
дения волос, варикозного расширения вен, геморроя кли епа 
обращайтесь непосредственно в редакцию. Ивам вышлют. подбор макса 
| мации по любойвышеназванной болезни. Но эта Услуга — платі. ку инфор: 
й Стоимость подборки (включая пересылку): ая. 


| ВЫПАДЕНИЕ ВОЛОС — 49 руб., ВАРИКОЗНОЕ РАС 

| ВЕН — 33 руб. ГЕМОРРОЙ — 38 руб., КЛИМАКС 
Деньги переведите обычным денежным переводо 
ес: 

‘ооо «ИД «Толока», 214000 г.Смоленск, Одо «СКА-Б 
р/с 40702810500630001354, к.с. 30101 81 06000000», з 
БИК 046614757, ИНН 6730043329, КПП 673001 02 075 
_ Набланке почтового перевода в графе «Для письменн 0гос056 1 
е название нужной подборки, полные домашний 
сп в Смоленске (8-4812) 64- 


Е 
— 24 руб. 


М на почте к 


щения» об 


зн _ атас аа зо 


поре 

новаи. 

$ Коза, 

Ее Зи ертанееы у 

Ў аа СРР 

у Оки 

с зтоуяе тс совсем ук, 
+3; НУЖНО. лага таа 
Та ононе зеке бане 
Олноа зареовыйх 
Е И 
к зов 

. парваиота- 
рАвилка эй ятра- 
х ава к 


недугов. Наш 
рес: 


000 Смоленск, 

главпочтамт, 
“а/я 488; “Толока”, 

| &Лечитесь снами” 


’ Каждый рецепт 
должен быть испы- 
тан на вас или ва- 
ших знакомых. Не 
старайтесь списы- 
(вать «секреты ис- 
целения» из других 
‚источников. Такие 
‘рецепты опублико- 
(ваны не будут, Аав- 
(торы опубликован- 
‚ных рецептов ПО- 
`ЛУЧАТ ГОНОРАР! 


Темы ближайших 
выпусков: 
ИЮЛЬ — отрав- 
ение, запор; по- 


И Ш ПР 


Народный Доктор. Спе 
„Март 2013г, 


5б0лева ў" ной 
варикоз, артрит, 
Тромбофлебит 


цвыпуск 
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Мануальный терапевт Виталий Гитт: | 

«Лечение суставов ног возможно без операции»»............... 16 


Травы приѓартрите..... 
У шпоры под каблуком ........................................ ОЕ 7320. 
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2 ЗАБОЛЕВАНИЯ НОГ 


От составителя 


Какчасто приходится ощущать, чтоно- 
ги болят, гудят, немеют, отекают или 
их сводит. А может быть, это так они 
«кричат» о помощи? К сожалению, не- 
редко самые разные и порой тяжелые 
заболевания начинаются с ног. 
Почему же именно ноги выступают в 
качестве барометра неблагополучия в 
организме? Дело в том, что в течение 
дня они выдерживают всю массу на- 
шего тела. И, не будем кривить душой, 
порой наш вес является избыточным. 
А это не может не отражаться на здо- 
ровье. Негативно сказываются также 
сидячий образ жизни, ношениетесной 
одежды и обуви, длительное стояние. 
Плюс — постоянные ежедневные на- 
грузки, связанные сходьбой. Всего за 
день человек делает около 6000-8000 
шагов. А за всю жизнь несколько раз 
пешком обходит Землю! 
Часто боль в ногах свидетельствует о 
заболеванииартерий или вен (болез- 
ни «притока» и «оттока»). Ее причиной 
могут быть и болезни позвоночника, 
нервной системы, нарушение обме- 
на веществ. Боли возникают при по- 
ражении костей и суставов, мышц и 
сухожилий, лимфатических узлов'и 
сосудов. Даже такое тяжелое забо- 
левание, как диабет, по утверждению 
медиков, начинается с болей в ногах. 
А уже потом проявляется повышен- 
ным уровнем сахаравкровии другими 


Чу и, конечно, с возрастом заболева- 
ВУ 

К ни И 
ворится, то, что изна- 


и страдает. Хотя, 5 


т н 


ностей, увы, молодеют. Иесли ещелет _ 
тридцать назад двадцатипятилетние > 
и слыхом не слыхивали про пяточную 2 
шпору или артрит суставов, то сегод- 
ня, ксожалению, таким диагнозом уих Е 
ровесников никого не удивишь. в В 
Народная медицина накопила много > 
советов, рецептов по лечению вари- 
коза, артрита, тромбофлебита. 
прежде нужно обязательно с помо 
щью специалистов выяснить точный 
диагноз и не забывать о том, что за- - 
болевания ногне существуют самипо о 
себе. Это сигнал «50$» о нездоро ч 
организма в целом. 

В данном выпуске вы аа 
ты врачей, представителей народной а 
медицины, травников, народных ц 
лителей, мануальных терапевтов 
профилактике и Е 


С заботой о суставах 


«Прямая линия» на тем 
заболеваний опорно- 
людей) с кандидато 


БУГЛОВОЙ (г. Мин 


СНИЖАЙТЕ ВЕС 
— Мне 57 лет, страдаю артрозом 
коленных суставов, болят тазобе- 
дренные суставы. При этом имею 
большой вес: при росте 178 см — 
110 килограммов. Знаю, что нужно 
худеть. Но как это сделать в моем 
случае? 
— Боль в колене может быть при- 
знаком поражения нетолько данно- 
го сустава, но и коксартроза в виде 
отраженной боли. Для уточнения ее 
причины нужно обязательно сделать 
рентгенографию коленных и тазобе- 
дренных суставов, проконсультиро- 
ваться с хирургом по поводу хрони- 
ческой венозной недостаточности, 
которая при избыточном весе может 
также служить источником страда- 
ния. Кроме того, частой причиной 
боли в области коленного сустава 
может быть воспаление кости вместе 
прикрепления мышц, что клинически 
ает симптом локальной болезненно- 
1 ‘осмотре. Вия 
‘важным лечебным.фак-. 
я контроль массытела. 
з акоміогромномівесе 


У «Профилактика и лечение 
двигательного аппарата у пожилых. 


ск) Дала возможность многим на 
у ШИМ 
читателям найти ответы на интересующие их вопросы. 


ЗАБОЛЕВА 


м: 6 


Р 
$ 


ьевной 


кокалорийную пищу. Ешьте не менее 
шести раз в день небольшими пор- 
циями, лучше в одно и то же время. ' 
Чтобы сбросить вес, калорийность 
дневного рациона не должна превы- 
шать 1800 Ккал. 

Большое значение для снижения 
массы тела имеет ходьба. Чтобы 
снять нагрузку на суставы, ходите с 
тростью. 


ФИКСАТОР НА ГОЛЕНОСТОП 
— 63-летняя Людмила страдает 
ревматоидным полиартритом. На 
протяжении полутора лет беспоко- 
ит боль в голеностопе правойноги. 
Что можно предпринять? Поможет 
ли санаторий? ў 

— Вамінужно:обязательно применять! 
фиксаторы голеностопного сустав 
Это поможет снизить нагрузку нај 
леностоп, и боль при ходьбе посте- 
пенно уйдет. — А 
Кроме того, необходимо ис юч ТБ. 
обострение основного заболевг 
Надо проконсультировать 


зА 


’ тологом!о корре 


лительной терапи 


4 ЗАБОЛЕВАНИЯ НОГ 


БОЛИТ НОГА? 
БРОСАИТЕ КУРИТЬ! 
— Мне 53 года, работаю маляром. 
Если пройду 100-200 м, в бедре 
появляется боль. А если стою на 
месте, спокойно работаю и больне 
беспокоит. Врачи предполагают, 
что это артроз. 
— Авы курите? 
— Да, выкуриваю около 20 сигарет 
в день. 
— У вас, возможно, не артроз, а забо- 
левание сосудов. Утех, кто много курит, 


№ 


высокий риск развитӣя атеросклер 
тического поражения артерий нижн 
конечностей. Вам нужно обратить 
сосудистому хирургу, сделать ультр 
звуковое исследование вен и арте 
ног, иуже затем врачназначитлечен 
Это можетбыть прием сосудистыхп | 
паратов и даже хирургическая коррек = | 
ция. А самое главное: чем скорее вы 
расстанетесь свредной привычкой, тем 
лучше для вашего здоровья! Е 
На прямой линии дежурила, 

Татьяна ГАВРУСЕВА 


Артрит и артроз. - 


3 Когда суставы в опасности б 


7 Каждый сустав человеческого организма природа снаблила ^ 
‚ запасом гибкости, чему способствует смазка, так называемая. 
синовиальная жидкость. Годы жизни не влияют на ее количество’ 
и качество. А вотчто действительно лишает подвижности, р 
так это кристаллы токсических кислот, которые откладываются 


в суставах. И одна из причин — неправильное, а вернее, 
чрезмерное питание. 


У организма нет возможности пере- 
варить и использовать всю съедае- 
мую нами пищу и удалить шлаки 
(токсические продукты), которые 
ристаллизуются и накапливаются 
‚уставах. Процесс этот долгий, 
ывает много лет неправиль- 
о питани ог которого — вы- 
ў; и 


цесс, начиная со стоп, поднима! 
вверх, заставляя человека стра 
от болей в пояснице, коленях, ло! 
позвоночнике ит.п. 


$ 


Эффективны также чаи и 
полевого хвоща, арбузны 
венных «хвостиков», 
бельника болотного. 


Сильнейшее Средство для «дробления» 
солеи — камедь. Много ее содержится 
вайве, абрикосах, виноградных косточ- 
ках, алтее, акации, феруле вонючей 
терне, ятрышнике, а также в меде. 
При недостатке кремния в организме 
6 происходит повышенное отложение 
д солей кальция в сухожилиях, связках, 
суставах, позвоночнике, стенках сосу- 
дов. Этот скрытый процесс вызывает 
ранние заболевания суставов (артро- 
зы), позвоночника (остеохондрозы), 
| сосудов (атеросклерозы). Кремний 
содержится в оболочках злаковых — 
овса, ячменя, а также в проросших 
| зернах ржи, пшеницы. 
Для приготовления настоя нужно вы- 
сушить овес или ячмень, измельчить, 
залить теплой водой из расчета 1 ст. 
на 1 ст.л. зерна, настоять в термосе 6 
часов и пить по 1 ст.л. три раза в день. 


И ТРАВЫ ДЛЯ ОЧИЩЕНИЯ 
|  ОТШЛАКОВИ СОЛЕЙ 
Пол-пала. Мощный стимулятор соле- 
вого обмена в организме, используют 
в лечении полиартрита, подагры, для 
растворения почечных камнейи песка. 
Отвар. 1 ст.л. травы залить 1 ст. кипят- 
ка, нагревать наводяной бане 15 минут, 
остудить, процедить. Пить теплым по 
0,5 ст. (через соломинку, чтобы не по- 
вредить эмаль зубов) за 30-40 минутдо | 
еды. Курс — до улучшения состояния. 
Шалфей лекарственный. Его пре- 
"параты полезно принимать при забо- 


3 спорыша, 
х корок, тык- 
толокнянки, са- 


цедить. Пить по 1/3 ст. три раза! 
Лечение длительное. к. 
Хвощ зимующий также содержи 
много кремниевой кислоты, Его пре 
параты применяют при ревматическом 


поражении суставов, для выведения › 
камней из почек ! | 


Настойка. Пол-литровую стеклянную 
емкость заполнить на 2/3 травой, пе- 
реложить ее в большую банку, залить 
0,5 лводки, настоять 21 день, ежеднев- 
но встряхивая. Пить по 30 капель на 
50 мл воды три раза в день за 30 ми- 
нут до еды. Курс — две недели, затем _ 
неделя — перерыв и повторить, пока 
средство не закончится. Тарт: 
Натирка при заболеваниях сустав: 
Смешать 50 г живичного скипид: ра, | 
50 мл сока алоэ (перед отжимом. я 
выдержатьв холодильнике деся` ; 
100 прастопленногожи 
вежьего или бај 
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снимут боль 


Предлагаю проверенные рецепты ле- 
чения болезней опорно-двигательного 
аппарата. С их помощью мой пожилой 
родственник снимал боли при артри- 
те, артрозе. 
200 г сухого корневища сабельника и 
100 гсухих корней лапчатки прямосто- 
ячей (калган) положить втрехлитровую 
банку, залить доверху водкой, настоять 
три-четыре недели. Процедить, раз- 
лить в темные стеклянные бутылки. 
Пить по 1 ст.л. три раза в день за 20 
минут до еды. Можно разбавлять при 
этом 40-50. мл воды. Курс лечения — 
месяц, Затем сделать такой же пере- 
рыви курс повторить. 
Этой же настойкой нужно на ночь рас- 
тирать больные суставы. Такой мас- 
саж не только может снять боль, нои 
уменьшитвоспаление, отеки и ломоту. 
Суставы перестают «скрипеть», спина 
хорошогнется — как в молодости. 


Рецепт, который предлагает Юлия, 
достаточно эффективный. Препараты 


эффект при лечении заболеваний 
опорно-двигательного аппарата. Но 
прежде, чем принимать спиртовую 
настойку, как предлагает автор, ре- 
| комендую посоветоваться с лечащим 


‹ могут быть противопоказания со 


Сабельник и лапчатка 


Комментирует врач-фитотерапевт с 
(г.п. Желудок Гродненской обл.). — 


сабельника и калгана дают хороший 


врачом, чтобы не навредить себе, так. 


Можно приготовить мазь для на 
рания с сабельником и калганом. Тк 
несоленого сливочного масла или сви 
ного сала растопить на водяной бане 
В остывшую основу понемногу ввест 
200 г порошка высушенных корней | 
сабельника и 100 г порошка корней | 
калгана или девясила. При этом мазь › 
непрерывно растирать деревянно 
ложкой, доведя до однородного со 
стояния. Подогретую мазь втирать 
колени, локти, спину, руки, ноги. Затем 
укутаться одеялом и лежать 2-3 чава 
Курс — раз в день в течение месяца 
Потом сделать перерыви лечениеп 
вторить. 
Такая мазь и настойка эффективны 
при артрите, артрозе, полиартрит 
остеохондрозе, радикулите и других 
заболеваниях опорно-двигательного 
аппарата. Я 
Юлия БАТУРИНА, г. Днепропетрово і 


аре 22. МО НИЦ 


Тү (У тг ел -—- а 


ветлана Ивановна Л. 


стороны других органов и сист 
ганизма. . Я У 
Так, препараты сабельника слабя 

калгана, наоборот, обладают 
свойствами. И еще. Автор пре 
‘слишком большую дозуприема 


Ки — 1 ст.л. Ябывсежесове 
по1 ч.л. ра В [ 


Ихне рекомендуютлишь беременным 
и кормящим женщинам и при индиви- 
дуальной непереносимости препара- 
та. Есть у сабельника еще одна осо- 
бенность, которую нужно учитывать. В 
у начале курса лечения может ухудшить- 
| ся состояние, так как очищается орга- 

низм, нормализуется обмен веществ. 
Мазь, рецепт которой предлагает ав- 
тор письма, тоже подойдетдля лечения 


учитывать индивидуальные особе 0 
сти. От себя могу посоветовать делать 
компрессы из сухойтравы сабельника 
на больное место. Они не менее эф- 
фективны. 2-3 ‘ст.л. сухой травы обдать 
кипятком, завернутьв марлю. Горячим 
приложить к больному месту, укутав, 


\ 7 С как обычный компресс. Держать до 
\ \ заболеваний опорно-двигательного полного остывания. 

. 

ь 

й 

руг для суставов 

8 

Т На протяжении многих лет в лечении суставов мне помогает 

а. сабельник болотный. Наиболее ценные свойства препаратов 
а. на основе этого растения — очищение организма от токсинов, 
0 обновление клеток, подавление активности процессов 


солеобразования, оказание тонизирующего действия. 


рывнанеделю и повторяю лечениедо 
улучшения состояния. к 
Настойка. Измельченными корнями 
сабельника наполняю литровую ‘банку 
на треть, заливаю 0,5 л водки, плотно 
закрываю, настаиваю 21 деньвтемном 
месте, периодически встряхивая, про- ' 
цеживаю. Пью по 1 ст.л. триразав д. 
за 20 минут до еды, запивая водо 
Это средство эффективно при осте 
хондрозе, артрите. Хранить настой 


гокурса, адл 
нужнопровес 
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«Гримасы» боли 


О «своих двоих) человек вспоминает лишь тогда, когда ноги 
заболят. И практически никогда не связывает возникшую 
проблему с заболеваниями других органов. Межлутем, 
возможно, причину стоит искать в другом месте — считает 
доктор медицинских наук, профессор Белорусского" 
государственного медицинского университета Николай 


СОРОКА (г. Минск). 


ЧТО ЗАСТАВЛЯЕТ СТРАДАТЬ 
Действительно, боль в ногах можетвоз- 
никнуть по самым различным причи- 
нам. Например, из-за воспалительных 
заболеваний, связанныхс инфекциями, 
ревматоидным артритом, болезнями 
кишечника и даже псориазом. Но все- 
таки чаще донимает остеоартроз, из- 

\ вестный внароде какотложение солей. 
В подобных случаях больчетко форми- 
руется в области суставов — голено- 
стопных, коленных или тазобедренных. 
Еще одна возможная причина — за- 
трудненный кровоток по артериям. На 
это укажутхолодные и бледные нижние 
конечности, а также боль, которая воз- 
никает при ходьбе — так называемый 
симптом перемежающейся хромоты. 
В состоянии покоя боли нет, а при на- 
грузкепотребностьв кровии кислороде 
_ увеличивается, при этомих поступление 
затруднено, вот и появляются болез- 
_ ненные ощущения, чаще в икроножных 
мышцах. По мнению профессора Со- 

‚ все дело в атеросклерозе — ате- 
кая бляшка перекрывает 


Г 

Е 

В 

У 
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— это облитерирующий эндартери-. Д 

ит, или воспаление внутренней об Я 

лочки артерии, вызывающий сильну К 

боль, которая нередко досаждаетдаж П 
30-40-летним людям. 

Жгучие боли, связанные с поражени- ? 

ем артерий, нередки и у пациентов, Ж 

с сахарным диабетом (так назы а 

мый синдром диабетической стопы п 

Первоначально они связаны с пор. ке 

жением сосудов, а затем и нервной кі 

системы. н; 

В! 

БОЛИТ КОЛЕНО? в 

ЛЕЧИТЕ ПОЯСНИЦУ! н 

Что делать, если боль возникла в! п 

ласти колена, голени, стопыилибедре рі 

а не один из перечисленных органо! на 

здесьни причем? Искать причинӯв 10 и! 


ясничном отделе позвоночника; 


ря, раз: 
руктур 
а. Апос 


ПОЛЕЗНАЯ ПОДСКАЗКА 
Бслиболитколено, а видимыхизменений 
в суставе нет, проблему нужно искать на 
уровне 2-3 поясничных позвонков. Аес- 
ли боль локализуется в стопе, то, скорее 
всего, в 5 поясничном и 1 крестцовом 
позвонках. 
| Иногда из-за проблем с тазобедрен- 
| ным суставом боль отдает в... колено. 
Чего только ни делают такие больные: 
используют и мази, и лекарства, но 
все напрасно. Разобраться в состоя- 
нии поможет рентгенограмма тазобе- 
дренных суставов, которая прояснит 
природу боли. 


А КАКАЯ ТЯЖЕСТЬ! 


| При варикозной болезни вен ощущения 

тоже не из приятных — тяжесть в ногах 
4 иотеки, воспаление вен. Состояние мо- 
жет усугубиться, если подолгу ходить, 
стоять или сидеть. Из-за застоя крови 
нарушается кровообращение в конеч- 
ностях, ткани испытывают недостаток 
кислорода — гипоксию и начинают «сиг- 
налить» болью, взывая о помощи. При 
| выраженном варикозном расширении 
| венможет появиться боль неопределен- 
ной локализации в голени, стопе ит.д. 
При тромбофлебите — воспалении ва- 
рикозно расширенных вен — можно об- 
наружить в этом месте отек, припухлость 
и красноту. Следом появятся и боли. 


СЛИШКОМ ЧУВСТВИТЕЛЬНЫЕ 
рофессор Сорока называет еще од- 
›уппу пациентов, у которых болят 
1 но объяснить почему, не всегда 


‚ препараты, можно облегчить состоян 
т 


ко бороться с такими проявле И 
непросто. 
Если больв стопе, голенииколенежгучая 

— словно обожгло крапивой, или стре- 
ляющая, будто человека ударило током, 
она обычно связанас повреждением или 
сдавливанием нервных структур, а не 
просто своспалением илиизменениями 

со стороны нервной системы. 

Профессор указывает и еще на одну 
причину — наличие очага инфекцииу 
подростков и молодых людей от 15-ти _ 
до 20 лет, которое тоже вызывает боль 
в ногах. Юноши или девушки с хрони- 
ческим тонзиллитом, с гнойными проб- 
ками в горле могут испытывать боль по 
передней поверхности голени — в ко- 
сти. Оказывается, таковым может быть 
проявление интоксикации. Казалосьбы, 
больное горло, а «сигнализируют» ноги. 
Люди с плоскостопием при нагрузке й 
перегрузке испытывают боли в стопе, 
особенно к концу дня. 


ПОМОГУТ ЛИ 

ОБЕЗБОЛИВАЮЩИЕ? 
Если боль обусловлена поражениемар- 
териальных сосудов, обезболивающие 
препараты в данном случае не помощ- 
ники, предупреждаетпрофессор Сорока.. 
Если локализуется в суставахили связа- 
нас поражением позвоночника, приняв” 
нестероидные противовоспалительные 


об 
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Хвойные ванны — 


впериод обострений 


Знакомыміи родственникам, страдаю- 
щим заболеваниями суставов, во вре- 
мя обострений рекомендую хвойные 
ванны, уменьшающие боли, снимаю- 
щие мышечные спазмы и оказываю- 
щие общий расслабляющий эффект. 

Можно принимать ванну с аптечным 


‹ ХВОЙНЫМ экстрактом или сделать его 


самому. Наполнить пятилитровую ка- 
стрюлю наполовину сосновыми вет- 
ками и иглами, залить доверху водой, 


после закипания варить 30 минут. | 
стоять 2-3! часа, процедить, Добавит 
в ванну столько экстракта, чтобы во, 
да была умеренно коричневого цвета, — 
Провести 10 процедурна ночьежеднев- . 
но или через день по 15 минут. | 
Если беспокоит сердце или есть п 
блемы со сном, можно добавить в 
ду 10-20 мл настойки валерианы (на 
ванну). 
Галина БОБРИК, медсестра, г. Бр 


Өльховая мазь для массажа 


Эта мазь эффективна при болях в су- 
‚ ставах, артрите, радикулите. 

2 ст.л. (10-15 шт.) ольховых шишек и 
2 ст.л. осиновой коры залейте стака- 
ном кипятка, томите на малом огне 30 
минут. Процедите, добавьте в теплый 
отвар 75 мл водки и 3 ст.л. раститель- 
ного масла. 
Хорошо перемешайте и втирайте в 
больные места. Укутайте их. 


отивоартритный сбор - 


и артрита смешива 


Желательно делать такой масс " 
компресс на ночь и держать больн 
место в тепле, ) 
Если втирать ольховую мазь В © 
ставы регулярно, уже через мес 
полтора почувствуете заметное у/ 
шение. ; 


Светлана ЛАПИ 
врач-фитотера! 
г.п. Желудок Гродненско! 


у 


Отболи в колене 


Смешайте сырой желток куриного яй- 
ца, 1 ст.л. яблочного уксуса и 1 ч.л. 
скипидара. Втирайте на ночь в боль- 
ноеколено. Курс — десять ежедневных 


процедур. Затем сделайте перерывна. 
неделю и при необходимости повтори= 
те лечение. 7: 


Иван ВОДЕЙКО, травовед, г. Лида 


Если «горят» подошвы | 


Нужно хорошенько вымыть ноги хо- 
зяйственным мылом в горячей воде, 
вытереть насухо и смазать яблочным 
уксусом. Делать так утром и вечером 


Коктейль для суставов 


Два-три стручка горького перца 
пропустить через мясорубку, сме- 
шать с 1 ст. костного жира (смесь 
различных жиров, извлекаемых из 
трубчатых и губчатых костей сель- 
скохозяйственных животных, в 
основном свиней и крупного рога- 
того скота. — Ред.). Добавить по 
0,5 ст. сока подорожника и репчатого 


° лука, хорошо перемешать. 


ть в холодильнике. 
рименением порцию мази по- 
еть, наложить компресс на боль- 
С7 авы. Держать ‘ак можно доль- 
т 


и после этого давать ногам полностью 
высохнуть. Мне это средство очень по- 
могает — подошвы«негорят»инезудят. 

Валентина ШЕЛЕНКОВСКАЯ, г. Наровля 


ә д 
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А 


намазками-натирками. 


Но потом прочитала, что этого мало: 
нужно помогать суставам и изнутри. 
А именно — включать в меню блюда, 
поддерживающие состояние хрящей, 
не дающие им разрушаться. В первую 
очередь это продукты, обладающие 
желирующим свойством, — морепро- 
дукты, связки, кости и хрящи рыбы, 
птицы, свиней, коров. В общем все 
то, из чего обычно готовят заливное, 
студни, холодцы. 

Е Частый гость на моем столе — холо- 
К: | дец из курицы. В идеале птица для 
него должна быть суповой (она более 
«резиновая». Варить нужно долго, а 
значит, больше полезных желирующих 
веществ попадет в бульон). Но подой- 
дети обычный бройлерный цыпленок, 


только варить его нужно дольше, чем 
обычно. 


_ Куриные лапки — 
_ Аля укрепления 


р; 


куриные 
кусу сольи специи. 


Коленям нужен... холодец 


Когда с возрастом стали беспокоить боли в коленях, , 
я пробовала лечиться наружными средствами — различным 


суставов 


осточками через 


в 


Не стоит выбрасывать при обработке 
головы, хребты, хвосты свежей рыбы 
Из них получится отличная навар лая { 
уха. Рыба может бытьлюбая — речная. 
или морская. Потроха надотщательно 
промыть, удалить жабры, крупные ча5 
сти порезать, залить холодной водой, 
(соотношение ингредиентов — на ваш 
вкус), положить по одной -две целые | 
луковицы и моркови иваритьна малом 
огне около часа. Е. 
За 15 минут до окончания варки до- 
бавить соль, перец, лавровый лист, 


овощи вынуть. "я 
В готовую уху можно влить немного 
лимонного сока, а уже в тарелках пог 
сыпать рубленой зеленью. Вкусной 
полезно для здоровья! 1 
Галина ПАНИЧЕВС! 

- г. Моп 


9, 


анана 
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Настойка индийского лука 


Поделюсь рецептом лечения болез- 
ней суставов ног — пользуюсь им уже 
не один год. А помогает мне настойка 
индийского лука. 


Луковицу этого растения размером не 
меньше яйца вместе с верхушкой (ли- 
стьями) пропускаю через мясорубку или 


Выручает тройной 


Какие только рецепты для лечения су- 
ставов не испробовала! Часть средств 
— на основе тройного одеколона. При- 
веду рецепты, которые мне помогли. 
Десять таблеток аспирина растираю в 
порошок и растворяю в 100 мл одеко- 
лона. Эта натирка у меня всегда под 
рукой. Если заболела рука или нога, 
ушиблась, натираю больное место, и 
боль быстро проходит. 

Аналогично использую и валидол. Рас- 
тираю в порошок 12 таблеток, заливаю 


шла. Но радовался он 
есколько дней 

лась ломота = — 
с помощью кото- 


3 


Помог дедовский рецепт 


Приятель рассказал, как однажды растянулся на ледян 
отуаре и сильно ушиб колено. 


мелко нарезаю. Заливаю в стеклянной = 


посуде 1 л водки, настаиваю две неде- 
ли в темном месте. Затем процеживаю 
ихраню вхолодильнике. Натираю боль- 
ные суставы до улучшения состояния, 
Наталья САХНО, 
х. Бейсужек Краснодарского края 


одеколон 


250 мл одеколона, настаиваю 12 дней в 
теплом темном месте. Разв З дня взбал- 
тываю содержимое. Десятьднейвтираю 
в больные суставы утром и вечером: 
Майский вариант растирки — с цветка- 
ми одуванчика. Плотно заполняю ими 
пол-литровую банку, заливаю довер- 
ху тройным одеколоном, настаиваю и 
семь-десять дней, процеживаю. Ис- 
пользую для лечения суставов. = 
Галина КОЛБАСЮК, 
с. В. Тарасовка Днепропетровской обл. 
А 


и приложил кколен 
Йа 


леном, утеплил шер 
д омпресс + 
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Лечит собачья шерсть 


ПРИ БОЛИ В КОЛЕНЕ Г 
При обострениях артрита в коленном х 
суставе мне помогает собачья шерсть. | 
Нужно сшить специальную попонку: В 
вычесанный собачий подшерсток раз- с 
ложить на плотной мягкой ткани слоем 
примерно 1 см, накрыть другим от- Г 
резком ткани, простегать и пришить Е 
завязки. Эту попонку можно носить, н 
не снимая, длительное время, чтобы и 
снять боль. н 
\ Александра ПОЛУЯН, г. Минск 5] 
5 
| ПРИПЯТОЧНОЙ ШПОРЕ г 
6 У меня из-за шпоры сильно болела г 
= правая пятка. Сходила к врачу, сде- я 
ы лали снимок, назначили лечение ла- К 
& зером. Но кабинет, где должны были Е 
А проводить эту процедуру, закрыли на А 
ремонт: т 
Рецептлечения подсказал брат, когда н 
увидел, что я уже не могу ‘даже встать ложила в обувь, в домашние тапоч к 
А такиходила. Боль прошланезаметне Ч 
Требовалось только одно — собачья и вот уже 15 лет шпора меня не 6 [= 
шерсть. Ау знакомой как раз был пу- покоит. С 


дель, я и попросила его шерсти. По- 


Медовая мазь и компресс с облепихо 


Первым делом при обострении артро- ед ? 
за нужно снять боль. У меня на этот 
® случай есть проверенные рецепты. 

° в 0,5 ст. свежихягод облепихи размять в 


При артрозе в первую оче 
хрящ, затем деформиру 


редь поражается суставный. 


ется кость, расположенная под НЕ 
размягчившимся хрящом. Далее в процесс дегенерации" т 
вовлекаются суставная оболочка, связки, капсулы и 


околосуставные мышцы. 
ПРОЯВЛЕНИЯ АРТРОЗА 


в Утренняя скованность в одном или 
нескольких суставах 

в Боли, которые ощущаются в глуби- 
не суставов и усиливаются при физи- 
ческой нагрузке, но снижаются в со- 
стоянии покоя 

в Хруст в суставах 

а Тугоподвижность их 

в Деформирование суставов из-за 
костных разрастаний. 

и На начальной стадии заболева- 
ния боли возникают периодически, 
только после серьезной физической 
нагрузки, проходят быстро. Однако 
по мере прогрессирования болезни 
интенсивность болевых ощущений 
10, возрастает, и боль уже не исчезает 
после отдыха, часто появляется и в 
ночное время. Ў 


КОМПРЕССЫ И НАСТОИ 
Лекарственные растения помогают до- 
биться нужного результата только при 
четании мер внутреннего ивнешне- 
оздействия, начиная отрациональ- 
ного питания, контроля веса и закан- 
чивая ваннами, массажем и приемом 
тр настоев и отваров. 

: лечение, сначалаобяза- 
омЬт возможными: 


Компрессы 


н На обратную сторону листа лопуха 
нанести тонким слоем скипидар, при- 
ложитьксуставу, укрытьполиэтиленом 
и зафиксировать повязкой. Делать на 
ночь до улучшения состояния. Если бу- 
дет сильно жечь, компресс снять. 

н Ошпарить кипятком сухую траву 
маргаритки, охладить и равномерно 
разложить еена марле. Наложить этот. 
травяной компресс на ‘сустав, укрыв 
полиэтиленом и шерстяной тканью. 
Оставить на ночь. З 

Настои и отвары ; 

а 1 ст.л. корня лопуха залить 1 ст. ки- 
пятка, настоять сутки. Пить по 0,5 ст. 
два раза в день. 1 

в Хорошо снимают болевые ощуще- а 
ния при артрозе сборы, состоящие ИЗ _ 
нескольких лекарственных растений. и 
Например, излистьев березы, крапивы = 
и цветков фиалкитрехцветной взят 
в равных частях. 1 ст.л. смеси зал 
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крапивы. 2 ст.л. смеси залить 1 л ки- 
пятка, настоять 12 часов. Пить три раза 
в день по 0,5 ст. за полчаса доеды. 
Продолжительность применения всех 
этих средств — два месяца. — 

При использовании растений следу- 
ет иметь в виду, что курс фитотера- 
пии приносит улучшение не раньше, 
чем через три недели регулярного 
приема травяных настоев. Стойкий 
эффектпри лечении артроза (на ран- 


мануальной терапии. 


В. Д. Гитт — автор книг «Лечение ар- 
‚ трозов. Избавление от подпороговых 
болей, депрессий и усталости», «Здо- 
ровый позвоночник», «Лечение нару- 
шений осанки ителосложения, сколио- 
зов, остеохондрозов», «Исцеление по- 


звоночника». Он добился практически 


стопр ентного излечения больных с 
< за г вплоть до самых слож- 


МАНУАЛЬНЫЙ ТЕРАПЕВТ ВИТАЛИЙ ГИГ: 


ративному вмешательству: 


них стадиях) наступает тол 
9-12 месяцев. 
Повторно курсы фитотерапии след 2 
проводить через полтора-два меся 
а также в период сезонных Обострен, 
весной и осенью в течение четыр 
пяти лет. Уменьшение или увеличен 
перерывов между курсами зависитот 
общего состояния больного. г, 
Мария ВЕСЕЛОВА, травница, 
г. Майкоп, Адыгея 


ЪКоче 


«Лечение суставов ног 
_— возможно без операции!» 


5 
Более четверти века’известный в России иза рубежом к | 
мануальный терапевт Виталий Демьянович ГИТТ (г. Москва) 


помогает людям избавиться от заболеваний суставов и 
позвоночника, не прибегая к опе 


Немало у него и собственных разработок в области 


человека все его органы, суста 
кости находятся в процессе посто 
янной перестройки. Действительно» 
разве могли бы срастаться перелом! 
костей, если бы кость не была 


постоянно растущей и обновляю 
ся тканью?! Позвон 


Одной из базовых составляющих ме- 
тода стала теория о пользе микродви- 
жений, то есть движений в «гомеопати- 
ческих» объемах, улучшающих питание 
сустава ноги. Естественно, это невоз- 
можно без постоянного, ежедневно- 
го труда самого больного, у которого 
микродвижения должны войти в при- 
вычку, стать стилем жизни. 
— Каковы, на ваш взгляд, причины 
возникновения коксартроза? 
— Прежде всего — разные травмы, 
переохлаждения, инфекционные забо- 
левания, нарушения обменных процес- 
сов. Обычно артрозы развиваются мед- 
ленно, и поэтому связь между причиной 
и следствием прослеживается слабо. 
Но иногда причиной заболевания ста- 
новится родовая травма, врожденный 
вывих тазобедренных суставов. 
Дети, рожденные с таким дефектом, 
заболевают коксартрозом в зрелом 
возрасте. Поэтомутак важно своевре- 
менно поставить правильный диагноз. 
Мне встречались пациенты, которых 
вместо того, чтобы лечить от коксар- 
троза, многолетлечили от радикулита. 
— Как же не пропустить начало бо- 


лезни? 
— Первые признаки коксартроза по- 


являются за несколько лет до насту- . 


пления острой стадии. В большинстве 
случаев пациенты не обращают на них 
внимания. Вначале боли в суставе бы- 
вают редкими и кратковременными, 
появляются после больших нагрузок, 
из-за переохлаждения или смены по- 
годы. Проходят быстро. 
Подвижность сочленения на этом эта- 
пе не нарушена, так что минимальные 
меры предосторожности ипрофилак- 
га ируют полное излечение. 
о не предпринимать 


некоторое время переходит в первую- 
вторую. Рентгенограмма показывает. 
первые изменения, 
Слой суставного хряща несколько | 
утончается. Сустав становится менее \ | 


подвижным. Боли учащаются и уси- 
ливаются. По'ночам больно лежать на 
боку. Длительныепериоды обострения 
сменяются кратковременными ремис- 
сиями. Иногда на этой стадии можно 
наблюдать укорочение больной конеч- 
ности на 1-3 см. 

Начатое лечение обычно проходит 
успешно. Но нужно помнить о том, что 
вторую стадию заболевания от тре 
тьей и четвертой может отделять пол- 
года. Всего полгода до тяжелой инва- 
лидности! А при переходе от второй 
стадии заболевания к самой тяжелой 
исчезают остатки хрящей и начинает 
разрушаться костная ткань. Быстро 
уменьшается подвижность сустава, 
появляется характерная ковыляющая 
походка. Боли распространяются от 
поясницы по всей ноге. 

— Как проверить, естьлиучеловека 
коксартроз? 

— Лечь на спинуи, подтянув ногукгру- 
ди, попробовать развернуть голень 
внутрь. Это можно сделать самомуили. 
с помощью человека, обладающего 
хотя бы минимальными навыками диа- _ 
гностики. Припораженном суставе пр 
цедура несколько болезненная, а уго 


— Коксартроз, несмотряна 
реклами уем Ї 


эн: 
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скажу случай из собственной практики. 
Было это давно. Знакомые привели ко 
мне дочь. В семнадцать летунее была 
тяжелая форма коксартроза. Медика- 
ментозное лечение Маша уже прошла 
— не помогло. Родители возили ее в 
Германию, и там сказали, что нужно 
менять сустав ноги. 
Я знаю, что хрящ растет всю жизнь. А 
чтобы он восстанавливался после по- 
ражений, нужно обеспечить его уси- 
ленное питание. Сделать это можно 
при помощи физкультуры. Но физ- 
культуры специфической, невредящей 
хрящу. Девочка стала заниматься по 
моей методике, освоила предложен- 
ные упражнения, прошла несколько 


| 


_ | курсов специальных массажей. 


Лечение проходило долго, более шести 
лет. Но результаты превзошли все ожи- 
дания. Маша впоследствии стала со- 
вершенно здоровым человеком. Вышла 
замужиродиладвоих детей. Однако для 
этого ей пришлось много потрудиться. 
— Что же это за чудо-упражнения, 
которые вы рекомендуете своим 
пациентам? , 
— Их называют «гомеопатическими». 
Выполняютс очень малой амплитудой, 
приненагруженном суставе, медленно 
исрасслабленными мышцами. Они не 
‚ тренируют мышцы ног, неінагружают, 
т^ _ нопри этом обеспечивается хорошее 
: гание суставов. Такиеупражнения не 
ызывают утомления, Их можно выпол- 
‘ять часами сидя и лежа, иногда стоя. 
редставьте Шалтая-Болтая, который 
е и болтал ногами, При 


м что они р 


Эти упражнения применимь 


| ДЛЯ, 
суставов. Их выполнение р 


облегу Ч 
процесс лечения. 0 н 
Многие спрашивают, какая же пр и 
этом функция костоправа? Главу; Н 
его задача — увеличить подвижно Ц 
в больном суставе й стимулировать я 
восстановление пораженных тканей, 
включая суставной хрящ, |. УІ 
Самое важное — ни в коем случае не 2 
ждите, пока суставыначнутразрушать- 
ся. Начинайте работу по ихвосстанов- 8 
лению незамедлительно, Это очень о 
трудоемкое дело. Но обязательно нуж: О 
но верить в успех. ді 
ОСОБЕННОСТИ ДИЕТБІ 
— Как нужно питаться при артрозе 
и коксартрозе ног? Ң Т 
— Диетологи рекомендуют разные” | 
виды диет. Одни предназначены для | 
выведения излишков кальция иочище Ре 
ния организма, другие обеспечиваю пр 
избыток кальция и аминокислот для во 
ускоренной регенерации суставных ща то 
тканей. Действие таких диет прямо’ то, 
противоположно; и та, и другая мов мь 
привести к ухудшению ситуации А. 
Если болит только тазобедренный! Е 
став, а остальные в порядке, значи к. 
дело не в питании. Ускоренный вы! 24 фо 
кальция теоретически долженіспосоз вну 
ствовать растворению солевых отло вн 
ний иувеличению подвижности ны; 
Насамом деле это приводиткразв вет 


остеопороза и ктому, что кости 
вятся хрупкими. Избыток амино! 
и кальция действительно сти 
ростсуставныхтканей. Пробле 


сли за 


ле мочегонные сборы. Нежелатель- 
\ і помидоры, щавель, шпинат, перец 
и острые приправы. Полезны арбузы. 
Необходимо постоянно включать в ра- 
цион продукты с повышенным содер- 
жанием калия (курага, урюк, бананы). 
Примерная порция — два-три плода 
урюка, кураги или половина среднего 
банана три раза в день за полчаса до 
еды. (Килограмм бананов раз втри дня 
вреден — ударная разовая доза калия 
вызывает ускоренное выведениеего из 
организма.) 
Очень важна регулярность. При такой 
‚ диете обычно легко снимаются отеки 


Травы при артрите 


Ревматоидный артрит — хроническое 
прогрессирующее заболевание суста- 
вов и мышц с острыми болями иломо- 
той. Причиной болезни может быть не 
} только расстройство иммунной систе- 
мы, нои наличие в организме микроб- 
ных токсинов (ангина, тонзиллит, гай- 
морит, кариес ит.п.). 
Если своевременно не лечить артрит, 
возможно разрушение суставов (де- 
формация и искривление), поражение 
внутренних органов и тканей. 
В народе известно много проверен- 
ных рецептов, рекомендаций и со- 
ветов, помогающих приостановить 
развитие ревматоидногоартрита. По- 
делюсь своими. 
Хорошее действие оказывают ванны с 
авлением морской или поваренной 
га а200’л воды с. 
а) 


ЗАБОЛЕВАНИ: 


суставов, облегчаются воспалитель- 
ные процессы и дальнейшее лечение. 
Если вас пугает излишняя полнота (при. 
артрозахоналегко развивается), бананы 
заменитезапеченнымкартофелем, кото- › 
рыйнадоестьбезсолии с кожурой. Мож- 
но с небольшим количеством масла, но 
без овощей. Картофель лучше брать не- 
крупный. Этооченьвкуснои питательно! 
А вообще, вопрос о диете решайте в 
ходе консультации со специалистом 
или своим лечащим врачом. 
Специально разработанный комплекс 
гимнастики при артрозе и коксартрозе 
ног — на стр. 22 


время процедур с солью не пользо- 
ваться мылом. 

Мазь. Тщательно растереть в порошок 
траву чистотела (норма — аптечная 
упаковка весом 50 г) и 50 гвазелина _ 
или 2 ч.л. сокачистотелаи 40 гвазели- 
на. Втирать в больные суставы. 
Черезнесколько дней регулярных сма- 
зываний боли должны уменьшиться. 
Параллельно утром и вечером пить по 
1/4 ст. настоя чистотела какантиаллер- 
ген: 1 ст.л. измельченной сухой травы 
залить 2 ст. кипятка, настоятьчас. 
Настойка. Измельченные! сухие кор 
купены лекарственной залить вод 
1:10, настоять 10 дней. Пить 
три раза в день, запив 
Этой же настойкой сма: 
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болиголова (лучше свежие, но можно 
и сухие) завернуть в марлю, ошпарить 
кипятком, прикладывать к воспален- 
ным местам три-четыре раза в день. 
Или смазывать больное место настой- 
кой болиголова и пить ее раз в сутки 
утром натощак за час до еды. Начать 
с капли, прибавляя по одной каждый 
день, довести до сорока капель и, убав- 
ляя по капле, дойти до одной. Отодной 
до 13 капель настойки капать в 100 мл 
воды, от 13 до 26 капель — на 150 мл, от 
26 до40 — на200 мл воды. В зависимо- 
сти от тяжести заболевания провести 
один-два курса лечения (80-160 дней). 
Настойка. Измельченную сухую траву 
болиголова залить водкой 1:10. Насто- 
ять втемном месте 14 дней, периоди- 
\ чески встряхивая, процедить. 

Иван КУЗНЕЦОВ, травник, 
г. Полысаево 

Кемеровской обл. 


У шпоры под каблуком 


Эта болезнь никогда не зая 


вляет о себе сразу. Вначале человек 
стопу, испытывает дискомфорт. | 


прихрамывая, жизнь стано 
помощи никак не обойтис 


ТО ЭТО ТАКОЕ? а 

Эти симптомы характерны дл нович (г. Минск). — И когда чел 

Е Шпоры — разрастания аа пя- шагает или бежит, при опоренаб 

о шипа по подошвенной по, У него возникает сильная боль: Бы 

Ы, — вводит в курс по- также пяточная шпора, котор 

инских на пела ляется по задней поверхност 
Иногда человек, даже! 

_ НУЮ пяточную шпору 

‚© ней, поскольку болезнь о 


Ы 


вявляет. А выявляют патологию слу- 

‚ во время рентгена. Хотя бываети 
ак: пациент жалуется на сильные боли 
ана снимке пяточная шпора попросту 
отсутствует. В таком случае ставят диа- 
ГНОЗ «подошвенный фасциит», но сде- 
лать это может тол 12140) доктор. 


КТО В ГРУППЕ РИСКА? 


Чаще всего — пациенты с плоскосто- 
пием: Нагрузка на стопу у них распре- 
деляется не совсем правильно, что 
может привести к сильному воспале- 
нию мягких тканей в области пяточной 
кости. Если это не лечить, в процесс 
вовлекаются веточки нервов, и тогда 
весьма трудно управлять болезнью, 
поскольку боли могут распространять- 
ся вверх — в область голени. Пяточная 
шпора — восновном удел людей сред- 
него и пожилого возраста, у детей эта 
патология практически не встречается. 
— А можно ли по походке человека 
определить, есть у него пяточная 

шпора или нет? 
— Можно предположить, особенно, 
если заметно, что пациенту больно 
ступать на пятку, — поясняет Евгений 
Михнович. — При таком состоянии 
человек нередко ходит словно на цы- 
почках, но чаще все-таки опирается 
на наружный край стопы. У него воз- 
никают боли либо по центру пятки, 
либо чуть ближе к внутренней поверх- 

ности стопы. 

Причин У этой патологии множество. 
т помимо плоскостопия, перенапряже- 
\ ния мышц стопы, происходит еще и 
перерастяжение подошвенных связок, 
‘что является пусковым механизмом в 
развитии болезни. Возникает также 
шпора ина фоне нарушений 
имер при пода- 
торыхинфекци- 


ЗАБОЛЕВАНИЯ 


онных заболеваниях, Кроме пято: 
шпоры, болевой синдром в данной 
области могут также вызвать и другие. 
заболевания, например, опухоль пя- 
точной кости или киста. У 


ЧТО ДЕЛАТЬ? 


Боль возникает, когда человек на- 
ступает на пятку, а в покое стопа: как 
правило, не болит, поэтому основате- 
рапии — разгрузка пяточной области. 
Первое, что нужно, — ортопедические 
стельки или специальные подпяточни- 
ки, которые продают в ортопедических 
салонах. Второе — местно использо- 
вать различные физиотерапевтиче- 
ские процедуры, уменьшающие вос- 
палительный процесс и улучшающие 
кровообращение в пяточной области. 
Но их назначает только врач. 

При пяточной шпоре эффективны ком- 
прессы с различными противовоспали- 
тельными средствами, мазями. Кожана 
пятке достаточно толстая, поэтомупро- 
никновение лекарства с подошвы про- 
исходит трудно. Но с боковых поверх- 
ностей пятки лекарственные препараты 
хорошо доходят до места воспаления. 
Можно также использовать теплые _ К 
травяные ванночки, улучшающие кро- ш р 
вообращение во всей стопе, в том 
числе и в пятке. Благодаря этому ак- 
тивизируются обменные процессы, 
уменьшается боль. АТБ: 
Нони вкоем случае нельзя сильно 
паривать стопу, а только, согрева СН 
В 10 лтеплой воды растворить: 1. 
морской соли, добавить 10 
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Продолжение. Начало на стр.16 


относиться очень осторожно. 


) Ни одно из рекомендуемых упражне- 
ний не должно доставлять хотя бы ма- 
лейшего болевого ощущения. 

Если вы почувствовали боль, прекра- 
щайте занятия немедленно. 


УПРАЖНЕНИЕ 1 

(ОЧЕНЬ ПОЛЕЗНОЕ) 

Выполнять лучше на полу, подстелив 

коврик или одеяло, но можно и на ди- 

ване. 
_ Лягте на живот, положите руки под 
голову или вытяните вдоль тела. Под 
опы поместите небольшую подушеч- 
_ куили валик. 

\\ри тяжелом коксартрозе бывает так, 

ито ) є енные суставы полностью 
тся, поэтому лечь на 
абиться невозможно. В 


МАНУАЛЬНЫЙ ТЕРАПЕВТ ВИТАЛИЙ ГИТТ: 


«При артрозе и коксартрозе _ 
ног упражнения необходимы» 


При увеличении амплитуды движения или нагрузки на сустав в 
больной хрящ интенсивно разрушается. Но и отсутствие } 
движений приводит к ускоренной деградации больного 
сустава. Поэтому к реабилитационным упражнениям нужно 


движений не должна превышать 2 
З см (очень важно!). Попроситекого- а 
нибудь помочь с определением ам 
плитуды. Ў 

При выполнении упражнения необж 
димо найти оптимальную частотуд 
жений, резонанс. Онбудет определен 
если движение выполняется макси- 


уменьшении частоты трудность В 
полнения резко возрастает. Каккаче 


с резонансной частотой. 
Очень важно: упражнение дела 
максимально расслабившись, и © 
нимальной амплитудой. Ненап 
тесь, не пытайтесь приподнимать" 
Не приподнимайте голову. Напр: 

ются только мышцы спины. ЕСЛИ П 
чувствуете малейшую боль, сократи 
амплитуду движений и поста! 


два раза в день и постепенно 
ь его выполнение до полной 
ограммы. 

благотворное воздействие упраж- 
нения не ограничивается суставами. 
Его выполнение способствует улуч- 
шению перистальтики кишечника, 
при этом массируются печень, желч- 
ный пузырь, желудок, поджелудочная 
железа и другие органы. У грузных 
людей подтягивается живот, умень- 
шается объем талии и снижается 
аппетит. Часто облегчается течение 
диабета. 

Если колени больны и отечны, в них 
возможны болевые ощущения. В этом 
случае необходимо подкладывать под 
колени что-нибудь мягкое. 


УПРАЖНЕНИЕ 2 
(ЛЕНТЯИСКОЕ) 
Выполняют его лежа (полулежа) на 
спине. Вытяните и немного раздвиньте 
ноги. Под колени положите небольшую 
подушечку. Если тазобедренный су- 
став полностью не разгибается, уве- 
личьте толщину подушки, чтобы лежать 
было удобно. 
А теперь немного (на 1 см) сдвиньте 
колени. Затем сразу раздвиньте их до 
первоначального положения. Попро- 
сите кого-нибудь проконтролировать 
амплитуду движения. Повторите дви- 
жение. 
Это упражнение можно делать много 
часов ежедневно, оно очень легкое 
и приятное. Упражнение понравится 
и, потому что во время его 


ПОВОД! 


Ў 


УПРАЖНЕНИЕ З И 
(УНИВЕРСАЛЬНОЕ) Б 
Выполняют сидя. Можно делать 0. 
ма, на работе, в транспорте и дажев _ 
театре. Сядьтеудобно. Колени должны 
находиться примерно на ширине плеч, 

а стопы плотно стоять на полу. Легко 
и без напряжения сводите и разводи- 
те колени. Амплитуда движений — не 
более 0,5-1 см! Вначале (чтобы! кон- 
тролировать амплитуду движений) ру- 
ки лучше держать на коленях, а после 
приобретения навыков — где угодно. 
Если почувствуете боль, уменьшите 
амплитуду движений, поставьте ноги 
чуть уже или шире, измените частоту 
движений, расслабьтесь. Общее вре- 
мя выполнения упражнений — от трех 
до шести часов. Не следует делать их 
сразу, одно за другим, желательно 
распределить на весь день. 
Приведенныевышеупражненияполез- 

ны при любой степени коксартроза. А 
вот следующее рекомендуют выпол- 
нять только при начальной стадии за- 
болевания — не выше второйц . 


УПРАЖНЕНИЕ 4 
(С ОПОРОЙ) 
Выполняют стоя. Встаньте ро | 
ногой на небольшое возвышение, 
при этом больная должна 4 
мально свешиваться вниз. П. 


вправо-влево? ое п 
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УПРАЖНЕНИЕ 5 
(ДЛЯ САМЫХ СЛАБЫХ) 
Оно предназначено для пациентов, 
которые не могут сидеть, спустить- 
ся сами с постели на пол или лечь 
на стол. 
Сделайте петлю из широкого ремня 
или полотенца. Чтобы уменьшить дав- 
ление на ногу, петля должна быть очень 
щирокой, примерно 25 см. Повесьтеее 
над кроватью, в ногах, на высоте при- 
мерно 25 см. Для этого в потолке при- 
дется сделать отверстие и вставить в 
него дюбель. Отверстие должно рас- 
полагаться науровнеголени пациента. 
Или прикрепите к кровати кронштейн, 
что проще. 
Лягте на постель и вставьте больную 
ногу в петлю, примерно до середины 
икры. Полностью расслабьте ногу и 
слегка покачивайте ею вправо-влево 
или сгибая-разгибая в колене. Дви- 
жение выполняйте с минимальной 
амплитудой, можно по многу часов 
каждый день. Болевые ощущения не- 
допустимы! 


УПРАЖНЕНИЕ 6 
(НЕЗАМЕТНОЕ) 
Его можно делать даже сидя в прези- 
диуме профсоюзного собрания или в 
автобусе, никто и не увидит. Называ- 
ется оно «Топ-топ». 3 
Ілотно поставьте ноги на пол. Рас- 
ояние между коленями и ступнями 
выберите такое, чтобы было ком- 
деть. У разных пациентов 
ртрозе оно может сильно 
д 


1-2 см, не выше, и упустите. 


дохните три-пять секунд и повтори 
Упражнение кажется очень простыл 
на самом же деле освоить его д. 
вольно сложно, в 
При правильном выполнении пятку 
нужно поднимать быстро, но без рез 
кого рывка, кратковременным напря 
жением икроножной мышцы. К, 
После подъема мышца должна сразу 
же расслабиться и нога под действие ® 
ем своего веса упасть. Именно упасть. | 
Нельзя опускать ее медленно, исполь а 
зуя икроножную мышцу. Не стоитна- р 
прягать и мышцы бедра для форсиро 


пж 


ванного опускания ноги. 99] 
Другая ошибка — слишком быстрый | 
отсчет времени. Чтобы отмерить пять в 
секунд, считают до пяти, нотакбыстро, р 
что укладываются в секунду. Прове> | 
ряйте по часам! ? : 
Еще одна ошибка — пациент начина 
ет отсчет времени одновременно) 
поднятием ноги и держит ногу нав 
су в течение всего времени отсчет: 
При этом мышцы ноги постоянно 
пряжены и усталость наступает очей 
быстро. Если поражены оба сустав 
— движение следует выполнять п99 
чередно, сохраняя паузу той жед 
тельности. 


ВАЖНЫЕ СОВЕТЫ 


Общее время выполнения уп 


оговорка. Упражнения очень ле 

поэтому их можно делать оть 

хоть на работе. | жй ) 
дей о 


ЛЕЧЕНИЕ МЕДОМ 

Я предложила два рецепта. 

и Смешать 100 г меда с 50 мл сока 
черной редьки, настоять 30 минут. Два 
раза в день наносить смесьна марлю, 
прикладывать к суставам на полчаса. 
Курс лечения — 14 дней. 

в 1 стл. травы сушеницы болотной за- 
лить 250 мл кипятка, настоять час, про- 
цедить, смешать с 2 ст.л. меда. Раз в 
день пропитанную смесью марлю при- 
кладывать к больным суставам на час. 
Курс — три недели. 


МАЗИ 
в Смешать 50 мл керосина, 1/4 ст. 
подсолнечного масла, 1/4 куска хо- 
зяйственного мыла, неполную чайную 
ложку соды. Настоять в теплом месте 
трое суток. Перед сном досуха втереть 
в больное место около 1 ч.л. мази, уку- 
тать. Утром смыть теплой водой. 
а Смешать 200 г оливкового или ку- 
курузного масла, по 1 ст.л. березовых 
почеки имбиря (лучше натертого све- 
жего корня), по щепотке черного или 
красного молотого перца, 1 ч.л. соли 
и натертую на терке дольку чеснока. 
Кипятить на водяной бане 5-10 минут. 
Перед нанесением мазь подогреть 
примерно до 37 градусов. Держать 
компресс 15-20 минут. Затем каждый 
с вхорошо прогреть по 5-10 минут 
ынной сигарой (продается в спе- 
ированных магазинах с благо- 
поджечь ее и подносить 


Помогите своим суставам 


Ко мне обратился мужчина с диагнозом «артрит». Прием 78 
обезболивающих препаратов и лечение в стационаре 
приносили ему лишь кратковременное облегчение. 


и 


ЗАБОЛЕВАНИ н 


к больному месту довольно близко до _ 
ощущения комфортноготепла. Укутать 
мягкой тканью. !' 


ЭЛИКСИР 


Смешатьтри очищенные головки чес- ІЙ 
нока, растертые в кашицу, сок десяти Е 
лимонов и 1 ч.л. натертого хрена. На- |. 
стоять три недели в теплом темном 1 
месте. Утром и вечером пить по 1 ч.л. 
эликсира, разбавив в 1 ст. воды, пока 
смесь не закончится. 

Можно заполнить наполовину пол- 
литровую бутылку скорлупой кедровых 
орехов, залить доверхуводкой, насто- 
ять втемном месте полторы-двенеде- 
ли, периодически встряхивая. Настоем 
натирать беспокоящие суставы и пить 
по 0,5 ч.л. раз в день. Курс — две-три 
недели. 

Полезно ежедневно съедать по 20 
ягод вишни, пить зеленый чай, дли- 
тельное время каждый день пить на- 
тощак по 0,5-1 ст. морковного сока, 
три раза в день доеды — по 0,5-0,7 ст, 
смеси сока моркови, капусты, салата- 
латука (2:1:1). 

Вредно все острое (а вовсе не соль, 
как приходится часто слышать). 
Разрешается немногокислого, сле 
го игорького (горчица, хрен). | 


ЛЕЧЕБНАЯ ГИМНАСТИ 
ной ФИЗ 


ој 
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обострении хронических заболеваний 
любые физические нагрузки противо- 
показаны, 
а Исходное положение: лежана спине 
с выпрямленными ногами. Медленно 
сгибать в коленном суставе правую 
ногу, затем левую. Повторить четыре- 
шесть раз. 
и Согнуть ноги в коленях, наклонить 
обе влево, затем вправо, не отры- 
вая стоп от поверхности. Повторить 
четыре-шесть раз. 
а Медленно поднять правую ногу, 
разогнуть ее в коленном суставе. То 
же проделать левой ногой. Повторить 
три-четыре раза. 


При этом заболевании вены увели- 
чиваются в размерах, изменяется их 
форма и уменьшается эластичность. 
Чаще всего поражаются сосуды ниж- 
них конечностей. 
Расширенные вены просвечивают под 
кожей ввиде узлов. Скоростьтока кро- 
ви в НИХ замедляется, что приводит 
бразованию тромбов. Нарушение 
ания кожи может привести к воз- 


ў 


овению трофических язв. 


вязку на 1,5-2/часа. 


н Развести и свести согнутые 
ленях ноги. Повторить четыре 1 
раз. 1 
а Исходное положение: сидя на стул 
Поднять выпрямленную правую н 
затем левую. Повторить два раза, 


нее двух раз в день. и. 
Людям, склонным к артритам, кате- 
горически нельзя обливаться холо, ай 
ной водой, заниматься моржеванием 
и вообще закаливанием холодной 
водой. 

Ольга СТЕПАНОВИЧ-САВРАСОВА, 

целитель, г. Волжский 


е Утроми вечером растирать больные 
места яблочным уксусом и одновре-. 
менно пить яблочный уксус по 2 Ч.Ль 
разводя в 1 ст. воды, два-три раза 
день. 

и На места со вспухшими венами н 
сколько разв день накладывать повя 
ку, смоченную в картофельном соке 


‚ а Научастки с расширенными вен 


ПЧ ВЕМИ повязку со следую! ИМ 


ка(можно сметаны ) смешать, на 
тонким слоем на марлю. Наложить! 


3 


Ј Е почками на { 


нную в три слоя марлю наложить на 
ное место, а сверху — слегка от- 
жатый компресс с подмором. Накрыть 
полиэтиленом и закрепить бинтом. 
Держать до остывания. 

в Лучшая профилактика варикоз- 
ного расширения вен — умеренные 
физические упражнения и прогулки. 
Время от времени необходимо при- 
нимать положение «ноги выше го- 
ловы». Показаны все упражнения с 
подъемом ног. 


Ольга МОЛОСТОВА, 
травница, г. Никольск Пензенской обл. 


Питание при варикозе 


ПОБОЛЬШЕ ЯГОД 


Благоприятно на стенки сосудов 
влияют рябина, вишня, черная смо- 
родина, черешня, крыжовник и клуб- 
ника. 
Большое количество аспириноподоб- 
ного вещества, разжижающего кровь 
(а значит, предотвращающего обра- 
зованиетромбов), содержится в мали- 
не, причем, не только в ягодах, но ив 
листьях и веточках (не забудьте летом 
заготовить). 
В рацион желательно включить в боль- 
‚ ших количествах облепиху, инжир, чер- 
нику и клюкву. 
Восстанавливает эластичность сосу- 
дов, уменьшает ломкость и проницае- 
мость капилляров витамин Р (рутин), 
_ который содержится не только в яго- 
зеленом чае. 


ЗАБОЛЕВАЕ 


низм поступает множество полезных 
минералов. 

Среди них особенно важна медь, по- 
скольку она участвует в синтезе эла- 
стина — белка, который входит в со- 
став соединительной ткани и обеспе- 
чивает эластичность сосудов. 

Придают эластичность венам биоло- 
гически активные вещества, которые 
содержатся в проросших зернах ржи, 
овса, пшеницы, соевых продуктах, ка- 
пусте разных видов, бобовых, карто- 
феле в мундире, шиповнике, лимоне, ш 
помидорах, болгарском перце, 6 _ 
петрушке. у РР. | 


Особенно полезны при варикозе си 
жевыжатые соки томатов, 
моркови. 
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ИЗИ СКАЮЧитЬ Семена кунжута (или ль 


на 90 
небольшом огне до теҳ Б Е о За 
Консервированные продукты, копче- начнут «постреливать», Сняв сковороде 
Ности, холодец, крепкие бульоны, ту-  согня, смешать их с морской солью (на 
шенку, рыбные консервы, маринады,  двенадцать-пятнадцат 


Ьчастей семян =, 
соленые овощи и рыбу, маринованные одна часть соли) и Слегка перемолоть 
продукты. Смесь можно хранить в плотно закрытой 


Ограничить острые блюда и припра- стеклянной или металлической посудев 
вы, крепкие напитки (чай, кофе), соль, течениенескольких месяцев. Использо- 
кондитерские изделия. Исключитьал- вать для подсаливания готовых блюд, 


коголь, особенно пиво. Варикоз часто сопровождается гемор- 
Отказаться от сдобы и белого хлеба, роем, поэтомуполезно есть продукты, 
заменив его черным или зерновым. способствующие улучшению пищева- 
рения: отруби, курагу, чернослив, хлеб 

А ВМЕСТО СОЛИ — грубого помола. 
ГОМАСИО Наталья БАЦУКОВА, 
Естьтакая японская приправа (от слов: канд. мед. наук, г. Минск. 
«тома» кунжут и «сио» — соль). Рис. Виталия СИВОГРАКОВА 


Брокколи, яичный желток, Шиповник, зеленый чай, 
куриное мясо, пивные черноплодная рябина, лимоны, Морковь, тыква, 
дрожжи, арахис, зерно я тин. томаты, абрикосы 

Пантотеновая < 5 

кислота: 


Бета-каротин 


" ЧТО ЕСТЬ 
|| ПРИ ВАРИКОЗНОМ 
|| РАСШИРЕНИИ ВЕН 


„Витамин С 


Чернослив, 
квашеная капуста, 
шиповник 


Витамин Е 


Печень трески, 
печень говяжья? 
Нерафинированное масло, сливочное Масло _ 
семечки, орехи, 
пророщенные зерна 


Витамин Е 


СТАДИЯ 


› такая японская приправа 9" У =: РИС. Ре 
а» — кунжут и «сио» — СОЛЬ). 


ик, зеленый чай, 
реа имоны, Морковь, тыква, 


я рябина, л 
ды томаты, абрикосы 


Бета-каротин 


Брокколи, яичный желток, 
куриное мясо, пивные черноп 
дрожжи, арахис, зерно 


антотеновая 
кислота 


ЧТО ЕСТЬ 
ПРИ ВАРИКОЗНОМ 
ШИРЕНИИ ВЕН 


Витамин С. 


Чернослив, `` Витамин Е 
квашеная капуста, ; 
шиповник Печень трески, 


печень говяжья, 
Нерафинированное масло, сливочное масло 
семечки, орехи, 


Появляются пророщенные зерна 


«звездочки» 
И мелкие се 


Меняется 


НУЛЕВАЯ 


Умоего родственника была трофическая 
язва. Болезнь эта коварная, требует не 
только наружного лечения. Может разви- 
ваться и укурильщиков, иутех, кто увле- 
кается алкоголем, даиулюбогочеловека 
даже стрессы способны спровоцировать 
появление этих изъязвлений на коже. 
Моему родственнику помогли следую- 
щие рецепты. 
1 ст.л. негашеной извести он размеши- 
вал в 1 л остуженной кипяченой воды 
(делать это нужно осторожно, в резино- 
вых перчатках, потомучто при смешива- 
нии извести с водой идет бурная хими- 
ческая реакция). Давал отстояться, пока 
раствор не становился светлым. Про- 
ывал им язву, а затем наносил мазь 
Мазь. На малом огне разогревал 
100 гнутряного свиного жира, добавлял 
100 геловой живицы, потом 100 гпче- 
линого воска. Все доводил до кипения 
и сразу же снимал с огня. Держал го- 
товую мазь в холодильнике. Язва ис- 
А, чезла за несколько процедур. 
| _Родственнику говорили, что благо- 
— даря этой мази залечиваются даже 
самые тяжелые язвы и раны. 


Оттрофической язвы 


| Письмо читательницы комментирует 
° целитель-травник Виктор Павлович ЧЕПУШТАНОВ (г. Лунинец) 


Еще ему советовали и такие прове» 
ренные рецепты лечения Трофи 
СКОЙ ЯЗВЫ. 
1 кг березовой золы залить Зл кипятка. 
Когда раствор остынет до приемлемой 
температуры, опуститьвнегоногуидер- 
жать полчаса. Если язва в недоступном 
месте, можно смочить марлю и прило- 
житькней на двачаса. Говорят, втечение 
двух-трех недель заживает любая рана. 
После обработки язвы настоем золы 
промыть рану раствором аптечнойна- 
стойки календулы (5-6 капель на 1 ст. 
воды) и опять приложить компресс с 
березовой золой. Лечение проводить 
два раза в день. 
А такая мазь лечит не только трофиче- 
скую язву, но и другие гниющие, долго 
не заживающие раны. 
Из сваренного вкрутую яйца вынуть 
желток, добавить кнемупо 1 ст.л. сли- 
вок, березового дегтя (продаетсявап- 
теке) и измельченного в порошокмела. 
Все добавлять по очереди, тщательно 
растирая. Намазать ранку. Заживает 
она очень быстро. 

Зинаида ПАНКОВА, г. Жлобин 


Прежде чем применять любой народный рецепт, посоветуйтесь с лечащим › 
чом. Потому что одно ито же заболевание у всех протекает по-разн 


а всего встречается И бофлебит 
нижнихконечностей. Емупредшествует 
варикозное расширение вен, усугубля- 
ютсостояние лишнийвес, стоячаярабо- 
та, повышенная свертываемость крови. 
У женщин это заболевание часто воз- 
никает после родов. 
При тромбофлебите появляются ту- 
пые, ломящие и тянущие боли в икро- 
ножных мышцах, отеки, болезненность 
при сдавливании, визуальное вздутие 
и выпирание'вен на ногах с характер- 
ными буграми. 
Народная медицина накопила огром- 
ный опытв борьбе сварикозом итром- 
бофлебитом. Применяя для лечения 
некоторые несложные рекомендации, 
можно справиться с болезнью, не при- 
бегая к операции. 


ПОДРУЖИТЕСЬ 

С КАШТАНОМ 

Первое средство для лечения болез- 
ней вен — каштан конский. Настойкой 
его плодов лечат геморрой, варикоз- 
° ное расширение вен, тромбофлебит, 

пертонию. 

мельченные плоды (3-4 ст.л. ) залить 
водки. Настоять пять-семь дней. 

Б по 5-10 капель три- четыре раза 
[ лечения — три месяца. 


и тромбофлебит отступит _ 07 


бинтом Менят 


щий сбор: плоды каштана конского = 
пять частей, листья березы — четыре 
части, лещины — три части, виногра- 
да — две части, смородины — одна 
часть, створки фасоли — три части, 
трава хвоща — две части, чабреца и 
тысячелистника — по одной Части. 

1 ст.л. сбора (без верха) заварить 

0,5 л кипятка. Настоять тридцать ми- 

нут. Процедить. Выпить в три приема 

за20 минугдоеды. Курслечения—три 

месяца. Перерыв — месяц, при необ- 

ходимости можно повторить. 


ПОМОЖЕТ 

СОФОРА ЯПОНСКАЯ 
Настойка. 50 г плодов софоры насто- 
ять в течение месяца в 0,5 л водки. 
Пить по 1 ч.л. триіраза в день за 20. 
минут до еды. Настойка также помо- 
гает при гипертонии, атеросклерозе, 
псориазе, диабете, тромбофлебите, 
простатите, красной волчанке. Курс 
лечения — три-шесть месяцев. 


КОМПРЕССЫ И РАСТИРКИ 

ч Свежие листья и цветки полыни раб- 
тереть и смешать (1:1) с кислым молоз 
ком или простоквашей. Смочить марз | 
лю смесью и накладывать на боль 
места на два-три часа два раза вд 
н Смазывать выступающие в 
яблочным уксусом. 
= Прикладыватькрасширен 
и узлам дольки помидо ров, 


7 И растирать ноги утром ина ночь, 
Полезно есть сыройлук, морскую капу- 
_ СУ, инжир, чеснок, цитрусовые, черно- 
| плодную рябину, атакже пить зеленый 
— чай, морковный сок. 


ПРОСТЫЕ ПРАВИЛА 

= Избегайте продолжительного стоя- 
ния на ногах. 

в Не поднимайте тяжести свыше 5 ки- 
лограммов, 

а Носите удобную обувь и одежду (по 
возможности исключите высокие каблу- 


Гимнастика пои 


Надеясь лишь на медицинские препа- 
раты, человек порой не стремится мо- 
билизовать внутренние резервы своего 
организма, чтобы поправить здоровье, 
А иногда можно оказаться в такой си- 
_ туации, когда рассчитыватьнабыструю 
— квалифицированную помощьне прихо» 
_ дится. И тогда лечимся самостоятель- 
Я но, используя весь свой жизненный 
Опыт, рецепты народной медицины. 
(онечно, аппендицит травами не вы- 
шь, нужна операция. Но при не- 
х болезнях и без нее можно 
Сошлюсь на личный пример: 
ня появилось варикозное 

а ногах, я обратился 


А 


ки и ровные подошвы). Очень 
прогулки босиком, особенно п ) 
= Ежедневно обливайте ступни хо 
ной водой, делайте прохладные ножные 
ванночки, принимайте контрастный д 
н Следите за весом — лишние кило- › 
граммы «давят» на вены. Поднимай-, 
тесь по лестнице пешком. РЕЙ 
я Когда сидите, некладитеногунаногу. ` 
и Во время отдыха и сна ноги должны 
лежать на 15 см выше уровня сердца. 
и Если вы много работаете стоя ивре- 
мени посидеть нет, бегайте ипрыгайте 
на месте. Такая зарядка снимает на- 
пряжение в венах. 
Мария ВЕСЕЛОВА, травница, 

г. Майкоп, Адыгея 


варикозе 


МОИ МЕРЫ ПРОФИЛАКТИКИ 
По возможности стараюсь в течение 
дня придать ногам горизонтальное 
положение, совершаю прогулки, ношу 
эластичные чулки. 
По советулечащего врача регулярноде- ‹ 
лаю легкий массаж ног. Предварительно и 
смазываю пораженные места массаж- _ 
ным кремом, который смягчает кожу й 
придает ей эластичность. Пользуюсь 
также кремом-бальзамом, содержаш 
масло облепихии мумие, которыйвос 
станавливает и защищает кожу. — 
Хороший эффект даю 
стельки. Ношуихежед зно 7 
ОЧА 


› ЗАБОЛЕВАНИЯ НОГ 


"рава в день за 40 минут до еды. Курс 
лечения — один-два месяца. 


ТЯЖЕСТЬ ВНОГАХ 

СНИМАЮ ГИМНАСТИКОЙ 

В последнее время занимаюсь лечеб- 
`ной гимнастикой, которая снимает 
тяжесть в ногах, нормализует кровоо- 
| бращение, устраняет застой венозной 
крови. Особенно онаполезнатем, уко- 
го сидячая или стоячая работа. 

в Сидя на стуле, прижав ноги друг к 
другу, поставить их на носки, затем на 
пятки (15-20 раз). 


В переводе с греческого языка «пода- 
гра» означает «капкан для ног». Это од- 
на из разновидностей заболеваний су- 
ставов, причина которой — отложение 

мочевой кислоты (уратов) в суставах. 

Прощеговоря— это отложение солей. 
Отподагры страдают все суставы, на- 
чиная от пальцев рук и заканчивая 
пальцами ног. При лечении, помимо 
медикаментозных средств, широко 
используют и'народные методы. Вот 

некоторые рецепты. 

Свежие цветки сирени насыпать 
(н плотно, не утрамбовывая) в пол- 
литрову емкостьдоверха, залить вод- 
и пиртом, настоятьтриінеделиів 
мие процедить. Питьпо З0 кас, 
в день доеды. Курс лече- 
ТОЙ, же цаствикой 


Осторожно: подагра! 


а Опершись двумя руками о спинку. 
стула, подниматься на цыпочки, затем, 
опускаться!на пятки (15-20 раз). 
= Опираясь двумя руками о стену (на ~ 
высоте плеч) попеременно становить- 
ся на носки, затем напятки (20\раз), — 
н Навдохеподнятьрукивверхивстатьна › 
носки. На выдохе расслабиться (20 раз), 
и Сидя на стуле, выполнять движение 
стопами в разные стороны — вверх, 
вниз, вправо, влево (15-20 раз). 
= Вставатьна цыпочки и опускаться обе- 
ими ногами одновременно (15-20 раз). _ 
Александр ЖУКОВСКИЙ, г. Клецк 


ел 


мьяна, три части плодов шиповника ^ 
и две части листьев ежевики. Зава- 

ривать и пить, как чай. Курс лечения 

— длительный. ? 
а Измельчить 200 гчеснока, 300 греп- 

чатого лука, добавить 500 г размятой 
клюквы, все тщательно ‘перемешать, 
плотно укупорить и дать настояться В 
темном месте сутки. Затем к Готов Й. 
смеси добавить 1 кгмедаи всехор 


в день за 15-20 минут до еды. Кур 
пока смесь не закончится. 

в Измельчить в порошок шесть ч. 
лавровоголистаиоднучасть ‘ИГОЛОКм 
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ыйдет 8 ноября. По уже сложив- 
з писем наших читателей. При- 


йста, напиши об этом в редак- | 
доќоиіе @ бита. ги | 


' на осеннем солнце до пер" 
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Сеше редакции 
едр со стажем | 
Ирина Кова | 


Горький мед 


О) свадеб. Что | 
ни суббота, то свадеб- | 
ный кортеж. Автомобильные | 
гудки, марш Мендельсона, 
пробки в потолок, "Горько!". 
Хотя почему "горько", когда | 
впереди столько счастливых | 
дней?.. Этой осенью сама 
Москва переживала медовый | 
месяц: в Коломенском прохо- 
дила ярмарка меда. Более 
тысячи пчеловодов со всей | 
России предлагали свою про- 
дукцию. Наша читательница, 
побывавшая на этом празд- | 
нике сладкой жизни, особо 
отметила каштановый мед — \ 
"он приятно горчит". Другая | 
хозяйка, пригласившая нас 
на чай, поделилась секретом: 
в шарлотќу, помимо прочего, 
она кладет чернослив, Что 
придает пирогу замечатель- 
ную горчинку... Легкая го- 
речь, видимо, необходима 
нашему организму. Пусть 
только будет она предметом \ 
исключительно кулинарных 8 
забот. Пусть это будет горечь | 
меда. Горечь крепкого чая, 
заваренного заботливой Ру“ 
кой. Горечь рябины, зрен 
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а _®0,5 кг телятины; 0,5 кг све- 
бу Н | : ? 5 
Украў — жих грибов; 1 морковь; 1 луко 
р вица; 200г сметаны; сливочное 
каркой | 5 Моо 
’ _ масло для. жарения; соль, 
„ое лотый перец 
2 А, е 5 2. Е -: 
_ ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
“ _ї.лук и морковь. пассеро- 
ТР © _ вать до: мягкости. Мясо наре- 
по _зать небольшими кусками. И . 
ки _ обжарить на масле в глубокой 


корочки. Соеди= 
ми морковью. 
четве 


адресу; 127521, Москва, а/я 60, журнал 


= плачет бабка./ — Ты в 


Ранковцева катерина, ст. Ллавище, Липецкая ойг. В Ка- . 


честве гарнира к этому блюду подойдут отварные овощи. 


роде, переворачивая, до 


Касицовская ёхжејшна, 
г. Ленза. Вкус этого супа 
мне запомнился с детст- 
ва. Рецепт интересный, 
простой, очень советую 


озьми и начини! 


2. Обжарить мясной фарш, 


смешать его с рисом, луком и | ПОИ 
а 7 |риготовить. 
Кабачок разрезать пополам П ибной 
і ИОНОИ у П 
вдоль, удалить семечки. Начи: 20 и оной с 
нить половинки, выложить на | ПОНАДОБИТСЯ И Ре 


противень (налив немного воды), 
смазать сметаной и поставить в 
духовку. Первые 15 мин’ запе- 
кать при 200°С, затем печь еще 
минут 20-25 при 180°С. 

Подать, украсив зеленью. 


| © 50 гсушеных грибов; 2 не-_ 
_ больших соленых огурца; _ 
_3 небольшие. картофелины; 
1 морковь; 1 луковица; 1 боль-_ 
шой помидор; квас (по/вкусу); 
растительное. масло; лавро-_ 
_ВЫЙ ЛИСТ; СОЛЬ 


РИГОТОВЛЕНИЕ _ 
1. Огурцы, картошку и“ 
грибы (предварительно. за-_ 
моченные на.2 ч) мелко на-_ 


резать, положить в _2-питро-_ 
вую кастрюлю. и залить. во- 


г. 


тушки, до-_ | вук 
бавить В ‘дой так, чтобы_ только за-_ 
мясо и 0б- крыть овощи и грибы. 16 
жарить все 2. Добавить в кастрюлю 


лавровый лист, посолить И“ 
варить суп 15-20 мин. —— 
З. Приготовить поджар- 
ку. Пассеровать _ морковь 
луки помидор на раститель 
-ном.масле. = ; 
__ 4, Влить. квас. 
готовности грибов.. 


вместе, по- й 
ка объем № я; 
грибного #8 

сока не уменьшится вполовину. 
Перемешать, приправить со- 
лью и перцем. я 

_ 3.Влить сметану, снова ле- 
ремешать, накрыть сковороду. 
крышкой, убавить огонь _И ТО- Ё 


митьеще 20.мин. „=. 
4, Подавать с отварными_ 


"Люблю готовить" ИЛИ ПО электронной почте 00 


горск. Никак не могла со- 
браться и написать, но с 
наступлением сезона ово- 
щей решила поучаство- 
вать в конкурсе. 


санто 


ПОНАДОБИТСЯ | 
_ Ф 2 баклажана; 2_ зубчика 
_ чеснока; 1 крупная антонов- 
_ка; 50 гтвердого сыра; соль 
_ ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
___ 1. Баклажаны _ нарезать 
_ вдоль на ломтики толщиной 
_0)5=1 см, посолить и обжа- 
_ рить на растительном масле. 
_ 2 Выложить_на_блюдо_в 
_ один слой, посылать мелко 
_ нарезанным чесноком. 

__ 3. Очищенное яблоко на- 
_ тереть на крупной терке и 


_ обжарить до мягкости.и по- б 


_ явления розового _ оттенка: 


_ Выложить полученную массу. | 


_ равномерно на баклажаны. 


— 4. Сверху посыпать натер-- | 


_ тым на средней терке сыром 


_ (чтобы он-расплавился, это | 
_ нужно сделать сразу. же, на. | 
_ еще горячую яблочную мас- | 


_ су). Прекрасная закуска на 


завтрак“ =_= 
аабал 


с лье р Г] 


блюдо осо 


ми у нас нет проблем — все растут на наших грядках Нав 


тографии — 


500 г телячьей вырезки 
1 стакан муки 
© 1 яйцо 
© 350 г капусты 
® З крупные морковки 
Ф 6 картофелин 
® З помидора 
® 2-3 болгарских перца (лучше 
разного цвета) 
2 луковицы 
2 2 ст. л. сливочного масла 


(Илкикова Лиль г 
Пмьнара, г. Яра. Я всегда стараюсь найти новые 
рецепты и большую часть времени ОН на Е. и. | 


моя дочка, ей 2 годика... 


жд 
)енно люблю, так как в нем много овощей С.е 28 
ше 
р 
Ў гий АЕ | то] 
говошами г Ез 
ным маслом, скатать в длинную, Зин 
колбаску, разрезать на Кусочки мье 
размером Зх 3 см. ЧИН 
2. Мясо тщательно промыть ® 
холодной проточной воде, варе Рг 
зать небольшими кусочками 1 
з. Капусту нашинковать. МОХ НО 
ковь и картошку помыть, ПОМО Е о 
тить, болгарский перец помыть 2 225 
освободить от плодоножки И пер 
сердцевины. Нарезать Эти ОВОЩИ} ВИЦ 
некрупной соломкой, лук тоне | кай 
нел 


@ 100 г растительного масла 
% соль; перец; вода 


} ТОВЛ 

1. Приготовить тесто. Разве- 
сти муку в небольшом количест- 
ве воды, добавить яйцо’ и соль, 
замесить крутое тесто — как на 
пельмени. Смазать его, предва- 
рительно растопленным сливоч- 


——- =ЕЕ =н 


ЕЕ 
Собот о | 


| аила Гаёнаны 
© Вместо вырезки вполне сго- | 
дится филейный край. | 
@ Овощи перед тушением мож- | 
енью. ' 


ой 
РАЕН 


ми полукольцами, помидоры = | 
кружочками. ЕТ 
4.В кастрюлю налить расти- 
тельное масло и как следует» 
раскалить его. Положить слоями 
мясо, капусту, морковь, М. у 
ку, кусочки теста, помидор 
болгарский перец, лук. Посол 
(1,5 ст. л.), поперчить: 58 
5. Добавить немного воды! 
крыть крышкой и поста 
слабый огонь на. 
чего мешать не надо! К 
сварится, перевернуть № 
вверх дном на большую Н 
тарелку и выложить“ 
со окажется сверху 
слоями тесто! И. 


Ё о 
о 
Кадеиковый тортик 
Мы © подругами покупаем 
журнал "Люблю Готовить!" на- 


нужно по- 
ходим интересные рецепты, го- 
| 
| 
і! 
] 


чистить, натере 
Е Я реть на ной | 
аах т пра т и о 
й у домо- (чем си лучш 
хозяйка, занимаюсь с внучкой, аи а 


вить 1-2 стакана муки, 2 яйц; | 
а, | 
а невестка вышла на работу. Яс 1ч.л. соли, 1 ч.л. соды, хорошо | 


перемешать (тесто по консис- | 
тенции напоминаегтустую сме- 
тану) — должно получиться 7 
коржей. Пожарить их с обеих 
сторон. Затем каждый смазать 
майонезом, смешанным с из- 


детства собираю рецепты. Есть 
садовый участок, на зиму де- 
лаю запасы ягод и овощей: су- 
шу; замораживаю, консерви- 
рую: И каждый год кроме сво- 
их традиционных заготовок 


изобретаю что-нибудь новень- а = 


«Е 


мельченным чесноком, Укра- 


ье | кое. Мои подруги и знакомые сить тортик можно рубленой Горшуноѓа Татьяна, 
75 | ждут опробованных мной ре- зеленью и помидорами; поре- 2. Салабат, Б: : 
И | пет0в›а потом готовят сами и занными кружками. Торт будет Готовлю я дважды в день, 
А рассказывают, кому что боль- вкуснее, если оставить его на а то и чаще! Этот журнал 

Б | шепонравилось. А читателям я ночь в холодильнике. с рецептами для меня — 


| предлагаю нехитрый рецепт ГАР хорошее подспорье. 
| тортика из кабачков. Кабачок 7 


квенно- 


уктовый 


ую Зилченко лена, г. Ладьнск, Краснозайский край. В нашей се- 
ки мье так повелось, что готовят не только женщины, но и муж- 


ПОНАДОБИТ 
© 1,5 стакана белого риса; \ 
0,5 кг тыквы; 2 ст. л. сливоч 


У 
р- ПОНАДОБИТСЯ 


с- © 0,5 кг моркови; 1 кабачок или Морковь мелко нарезать и ного масла; З кислых ябло- 
и 2—3 баклажана; 0,5 кг сладкого обжарить в растительном масле. ка; соль и специи по вкусу 
и перца; 0;5 кг помидоров; 4 луко- Переложить в кастрюлю, доба-  ПРИРОЗЕЛЕНИЕ 
вицы; несколько зубчиков чесно- вить чуть воды и тушить натихом ПРИГОТОВЛЕНИЕ в. 
т ка; зелень; соль; перец; хмели-су- огне. Порезать кубиками перец, 1, Рис_промыть_в_холод-_ 
у нели; растительное масло обжарить и уложить следующим ной воде. Тыквуи яблоки по-_ 
Я слоем. То же проделать по очере- _ мыть, очистить от кожуры, _ 
| | ди с луком и кабачками. Каждый _ нарезать ломтиками (из яб- 
г | слой нужно посолить и посыпать лок удалить сердцевину). 
07 измельченным чесноком! 2. В кастрюле с_толсты 
ми 2. Незадолго до готовности _ дном растопить масло. 0: ‘ 
Ш (через 25-30 мин после начала  крыть дно ломтиками тыквы, 
Ри тушения моркови) добавить зе- затем выложить слой риса, в 
т лень, хмели-сунели и нарезан- _ потом слой яблок, снова рис 
ные помидоры. ит. д. Последний (верхний; 
а _ слой — рис. 66673. 


Е С от Зинченко лены 
| © Чтобы вода в кастрюле не 
выкипела, периодически нуж- 

но доливать свежей. Однако | 
необходимо следить, чтобы ра- 


З. Залить_все_подсолен- 
‘ной_водой так, чтобы она 
чуть-чуть закрыла. ве 
_ слой риса, добавить. 

__ 4, Пловтушить под 
_ КОЙ ДО ГОТОВН 


МЕНЮ СЕЗОН 


«Якииова Оєсана, г, 
Курица, тут 


ПОНАДОБИТСЯ 
© курица на 1 кг 
© 4—5 картофелин среднего раз- 
мера 
® 2-3 моркови, также не очень 
большие 
© 2 луковицы 
© 0,8-1,0 кг белокочанной креп- 
кой капусты 
© 1/2 лимона 
© 1/2 апельсина 
© 1/2 стакана воды (желательно 


Печать означает, 

ЧТО блюдо 
З приготовлено 
а в редакции 
КТ кА по рецепту читателя. 


О ааа М 


Чебоксары. Все здесь режется большими 


кусками, поэтому я назвала это блюдо просто: "Кусок". а 


минеральной или отфильтрован- 
Ной) 
© специи и соль по вкусу 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Курицу очистить от потро- 
хов, хорошо вымыть в ХОЛОДНОЙ 
проточной воде; порезать на пор- 
ционные куски, чуть-чуть посо- 
лить, посыпать специями и слег- 
ка обжарить в глубокой кастрюле 
с толстым дном или в сотейнике 
(в течение 5-7 мин). 

2. Морковь и лук почистить, 
порезать на четвертушки (мор- 
ковь — вдоль и пополам), доба- 
вить в кастрюлю и потушить с 
курицей в течение 3-4 мин. - 


приготовления 14, 
ая ценность 540 ккал. 
во порций 10 8 


че 


с 

[\ | 

3. Картофель помыть и по ПО! 
тить, также порезать на четв ә 4 
ти, капусту порубить как для © 2 
солки. И тои другое добавить НОВІ 
кастрюлю. 3 Ф 2 
4. С лимона и апельсина? 2! 
өс 


цедру, порезать ее на 


ками. 

5. Влить воду, закрь 
кой, поставить в разо 
190-200°С духовку ИТ 
готовности (40—45 М 

6. Подавать го 
щем блюде ра 
тарелкам. 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 400 г макарон 

© 200 г свежих грибов (подоси- 
новиков, подберезовиков, белых) 
Ө 2 ст. л. муки 

© 1 стакан молока 

® соль; перец по вкусу 


Шикифорова Ольга, г. Кострома. Сами по себе макарошки не 
бог весть какой деликатес. Но с грибным соусом это нечто!... 


Грибы отварить в подсолен- 
ной воде в течение 15 мин, отки- 
нуть на дуршлаг, дать стечь во- 
де, перекрутить в мясорубке. 

2. Муку слегка обжарить на 
сковороде на сливочном масле. 

3. Энергично помешивая, по- 
степенно, тонкой струйкой влить 
молоко, доведя смесь до консис- 
тенции густой сметаны. 

4. Выложить на сковороду гри- 
бы, посолить, поперчить по вку- 
су, все перемешать, довести до 
кипения (но не кипятить). 

5. Подавать в горячем виде к 
отварным макаронным издели- 
ям (спагетти, рожки ит. д.) 


Курицу удобно разделы- 
вать не ножом, а специаль- й 


ными ножницами. Куски Ё 
можно слегка смазать аджи- | 
кой или натереть чесноком. | 
| Вместо целой куриной тушки | 
часто используют куриное | 
филе. К готовому блюду по- | 
| дают сметану. 
| © В соус для макарон можно | 
| добавить мелко порубленный 
пассерованный лук, а также 
| (по желанию) измельченную 
зелень — душицу, базилик. 
Кроме того, соус можно "ос- 
вежить" 2-3 каплями лимон- 
ного сока. 


Если тъп 
бишь гот 
и принимать 
тей, пвиглася 
| наших кулейанов, 
Мы придем с ие 
\ мии порариами — 
полезной 
техникой = 
для кухни», 


«АХ 


блюд 


х и 
фотографией, рецептом и сними" 


Семейный гитари 
услышишь не в ка 


| олучив приглашение на 
| чай, мы, понятно, не могли 

| приехать с пустыми рука- 
ми. Помимо традиционного по- 
дарка от редакции прихватили с 
собой тортик и коробку конфет. 
Впрочем, сладостей хватало и 


без этих "столичных гостин- 
цев". "Я заварила чай с души- 
цей, — сказала Татьяна, хозяй- 
ка дома. — Филипп, принеси 
чашки. И позови папу". Четырех- 
летний Филипп бросился на кух- 
ню и вернулся, обвешанный гир- 


ляндами баранок. Чашки и чай- 
ник нес Андрей. "Вот это черно- 
смородиновое желе Таня сама 
делает, — сказал он. — А мед мы 
купили на ярмарке в Москве". 
Самое большое впечатление, 
однако, произвела шарлотка. 
Вроде бы простой пирог, но есть 
в нем какая-то изюминка, то есть 
кислинка... "Американцы счита- 
ют, что этот "пай" придумали 
они, — продолжал Андрей, раз- 
резая пирог. — На самом деле 
его изобрели русские эмигранты. 


ооо ооо ооо вов ооо ооо ооо 


зр 


Яблочный пирог с ароматом сливы 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 4 антоновских яблока; З яйца; 
1 стакан сахара; 1 стакан муки, 
1/4 ч. л. соды; 1 пакетик разрых- 
лителя; 1 ст. л. сливочного мас- 
ла (маргарина); 50 г пани- 
ровочных сухарей 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ В 

1. Яблоки (круп @ 
ные) помыть, уда- ҸӰ 
лить сердцевину, раз- 


„00 2дпесу: 127521, Москва, а/я 


резать на небольшие кусочки, 
выложить в смазанную маслом и 

посыпанную сухарями форму. 
2. Яйца и сахар взбить миксе- 
ром, добавить просеянную через 
ар СИТО муку, соду, раз- 
ұу рыхлитель. Еще 
раз взбить, доба- 
вив 4 Ч. Л. КИ- 
пятка, и выло- 
жить в форму; 

на яблоки. 


по электронной почте во1ом!е@ 


ник для тех, кто-пе 
Они привезли в Новый Свет ан- 
тоновку". —"А я эти яблоки сам 
собирал на даче у дедушки” — 
заметил Филипп, уплетая второй 
кусочек. — Мама, можно мы по- 
играем с папой на гитаре?" 
Мама разрешила — и отец с 
сыном исполнили дуэтом пару 
песенок из мультфильмов. И хотя 
у Филиппа была игрушечная ги- 
тара, звучала она как самая на- 
стоящая. Вечер закончился шля- 
гером "Вместе весело шагать по 
просторам", разложенным на 
пять голосов. За окнами было 
темно. Филипп отправился спать, 
а его родители проводили нас до 
машины. 
В гостях побывали кина 


07р, 


Советы от 

ИШанобой Татьяны 

© В тесто для аромата можно 
добавить полпакетика ванили : 
(10 г), чуть-чуть корицы или 
молотого мускатного ореха (1 
кончике ножа). 

© Перед выпечкой тесто 
обложить сверху 

черносливом (бе: 


духовку и выпекать при 
течение 40—50 мин. 


вигЧа.ги 


11 


онного. государства. Неемоте В 
ря на то что Минск — ОДИН Ч 


| 125 27 
24 = | древнейших городов Европы н 
А =: Ааа (он старше Москвы, Бер | п 
[== и Стокгольма), выглядит М | ш 
и Юм лодо. | н 
] У. 2 
у Домик в деревне Е 
Белорусские традиции них \ 
= где не проявляются так явно З 
Я ЖИ! как в деревнях. Я очень люб- 
русі а лю гостить у бабушки Марии’ Вя 
оаа ты С в деревне. Ведь только у неё л 
просто; ными улицами и площа, 1. Мне хо- можно отведать исконно бе; р 
2 вы Ы Ел > лорусские кушанья! Дранк к: 
побЬ ) Бї в | | 
телось ‹ [ а3а1 (бабка, или оладьи из натертоз н 
е и конечно, кул я] го картофеля), наливан (Є 
реи, коне т, п” (кровяная колбаса), колоб пе 
мачанка (типа гуляша, к ко кс 
рому подают блины или пе 
=== орода как люди: одни из ся к числу вторых. За свою бок), свиные ребр и 
| них богаты и влиятель- почти тысячелетнюю исто- чонка (она же кар Е 
| ны "от рождени я", дру- рию он успел побывать цент- каша, запеченная 8 =: и 
гим приходится накапливать ром удельного княжества, гу- В печи), ну И Э 
течение бернским городом и› нако: крупник, о н 


ленный, То ёСТЬ! 


оритет в р 
силу и автор столицей десятимилли- 


долгих веков. Минск относит- 


12 л 


нец, 


вот лишь небольшой ре 
чень наших блюд. Знаю, ч 
немногие любят перловую : 
шу, чей аромат напоминает 
школьную столовку и армей- 
скую кухню. Но правильно 
приготовленный крупник — 
настоящее лакомство! 


У 
люби 


Вкус, 

Белорусский крупник гото- 
вят на мясном бульоне из пер- 
ловой крупы, которую разва- 
ривают до состояния жидкой 
кашицы, а затем вливают при 
непрерывном помешивании в 
смесь из желтков и сметань, 
подогревают, добавляют мел- 
ко нарезанный зеленый лук и 
петрушку. Но больше всего я 
люблю рыбу по-белорусски, 
тушенную с картофелем в 
горшочке. Ее рецептом я с 
удовольствием поделюсь. 

Вам понадобится 300 гфиле 
не очень костистой рыбы (на- 


4 

пример, судака); 600 г карто- 
феля; 2 луковицы, 2-3 ст. л. 
растительного масла, 30 г су- 
шеных грибов, 100 г сметаны, 
2 ст. л. муки, соль. Филе наре- 
зать небольшими кусочками, 
запанировать в муке и обжа- 
рить. Предварительно замо- 
ченные сушеные грибы отва- 
рить, мелко нарубить и обжа- 
рить с луком на растительном 
масле. Очищенный карто- 
фель нарезать кубиками и 
также слегка обжарить. В гор- 
шочек сложить слоями карто- 
фель, рыбу, грибы, лу а свер- 
ху — снова ль По- 
лить сметаной и рыбным бу- 
льоном, посолить по вкусу и 
тушить до готовности. 


Ах, ЭТИ праздники! 
Деревенская жизнь не обхо- 
дится без праздников (в горо- 
де они отмечаются с мень” 
шим размахом). Один из са- 


х 


Ир тетя тетрьяттиутетр 


мых любимых — Ивана Купа- 
лы. В этот день девушки пле- 
тут венки и пускают их по во- 
де, надеясь, что они укажут 
путь к любимому. В ночь на 
Купалу все отправляются ис- 
кать папараць-кветку — цве- 
тущий папоротник. Кто -его 
найдет, тот будет понимать 
язык зверей и птиц. Папа- 
раць-кветка принесет и ис- 
полнение желаний. 

Зимой же самое веселое 
время — святки: две недели 
от Сочельника до Крещения. 
Принято наряжаться и коля- 
довать — ходить по домам, 
петь песни и получать от хо- 
зяев подарки. А девушки, ко- 
нечно, гадают о суженом, И 
знаете, эти гадания часто сбы= 
ваются! 


Расскажи и ты 0 своей 
семье, своем городе, тра- 
дициях родного края. Ав- 
тор опубликованного пись- 
ма получит денежный. 
приз — 500 руб. 


ті! 


ЛЮБЛЮ ГОТОВИТ! 


/ В каждой 

/ семье бывают 

застолья. Кики 
блюда готовишь» 
ты к празднику? 

| Авторов опублиис- 

\ ваиных рецептот: 

\ ожидает донеж- 

‚ ный приз — ^ 4 


:3 


150; 


ка; 1 сладкий 


рец; соль 


5А 


н 


800 г почек; 2-3 моркови; 2. ре- 
пы; 4-5 картофелин; 3—4 соленых 
кан сметаны; 2-3 зуб- 
1 ст. л. томатной па- 
авровый лист; соль и перец 


ПРИ 1 р 

1. Почки разрезать пополам, за- 
лить холодной водой и вымачивать 
3-4 ч, меняя воду. Затем залить 
холодной водой, довести до кипе- 
ния и слить воду, Эту процедуру 
повторить еще два раза, Обрабо- 
м образом почки за- 


привет с берегов Невы, 


1 не очень боль- 
шая курица (ох- 
лажденная); 


сыра; 1 ба- 
ночка консер- 
вированных 
шампиньонов; 
2-3 зубчика чесно- 


ский перец; 1 сырое яй- 
цо; 3 ст, л, майонеза; 
чь петрушки, укро- 
черный молотый пе- 


1. Аккуратно снять с 
курицы кожу, отделить 
ооо оо в ооо о ов оз ооо ооо ооо соо ов: 


не 


ДОЧЬ ХОТИМ поделиться 
фирменных блюд, Н 
агляд они кажутся хло. 


7 ничего сложного нет, 


Го, г. Саше И 
ооо ов ооо ооо ооо вооон, СЯ 
ванная курица а 
ме 
мясо от костей и пропу- 


стить его через мясо- 
рубку. 
2. В полученную мас. 
су добавить натертый 
сыр, мелко нарезанные 
грибы, измельченный 
чеснок, порезанный пе- 
рец, рубленую зелень, 
яйцо и майонез. Посо- 
лить, поперчить, пере- 
мешать. 

З. Этим фаршем за- 
полнить "мешок", за- 
шить ниткой, смазать 
тушку майонезом и за- 
пекать в духовке около. 
ИЕ 1 ч при 180-200°С. На- 
резать на куски, пода- 
вать с картофелем. 


твердого 


болгар- 


лить горячей подсоленной водой и 
варить до готовности около 1 Ч. 

2. Готовые почки остудить в х0= 
лодной воде, затем нарезать тон? + 
кими ломтиками и поджарить: Кар 
тофель и морковь нарезать бру: 55 
сочками, также поджарить. с 99 

3. Выложить в кастрюлю почкі 
картофель, морковь и нар 
брусочками репу, залить й 
и тушить 10-15 мин. Доба 
щенные и нарезанные 
огурцы, перец, СОЛЬ! 
лист. За. 5 мин до готов 
жить томатную пасту 


‘Вы 
сӯ 
В 
хло. 
нет. 


дуд 


...,., | 


'ропу- 
МЯясо- 


› мас- 
2ртый 
знные 
ННЫЙ 
й пе- 
лень, 
Посо- 
тере- 


м за- 
‚ за- 
‘зать 
и за- 
коло 
;. На- 
пода- 
1. 


дой и 
Ч: 

‚ в ХО 

ь ТОН: 

‚ Кар” 

, бру" 


Дудник Лариса, г. Сочи. Мне удалось приготовить свыше де- 
сятка блюд по рецептам из "ЛГ!" 


пробовать себя в конкурсе. Это 
меня моя бабушка, а теперь я пеку пирожки вместе с дочкой 


Дианой. Ей всего 2 годика, но она мне уже помогает! 


© Для теста: 1 стакан молока; 
2 ст: л. сахара; 50 г сухих дрож- 
жей; З сырых яйца (в т. ч. одно 
для смазывания); 200 г маргари- 
на; 5 стаканов просеянной муки 
(без верха); 1 ч. л. соли 

© Для начинки: 0,5 кг картофе- 
ля; 1 пучок укропа; 1 луковица; 
100° г. сливочного: масла; соль; 
черный молотый перец — по 
вкусу 


Развести дрожжи в неболь- 
шом количестве теплого молока, 
добавить немного сахара — что- 
бы лучше поднялись дрожжи. 

Смешать муку, оставшееся 
молоко, оставшийся сахар, соль, 
2 яйца, растопленный маргарин. 

К полученной массе доба- 
вить дрожжи и замесить тесто. 

Поставить его в тепло, ук- 
рыв махровым полотенцем или 
одеялом, чтобы лучше подошло. 

Приготовить начинку. 
Картофель отварить и размять 
толкушкой, как на пюре. Доба- 
вить обжаренный мелко поре- 
занный лук, растопленное мас- 
ло, соль, перец, мелко рублен- 


РЕ ную зелень. Все тщательно пе- 


адресу: 


ремешать до однородной массы. 
6. Сформировать пирожки 
обычным способом. Отправить 
их на 20-25 мин в разогретую до 
180°С духовку, смазав пирожки 
взбитым яйцом — для корочки. 


Соби ой Рудник Чары 

© Можно приготовить грибную 
или сладкую начинку. В первом 
случае понадобится 50 г 


не- А 


ть!" или по электронно 


‚ Наконец я сама решила по- 
и выпечке когда-то научила 


Гладченко Светлана, 
г, ао и-7#. Случайно 
купила этот маленький 
журнальчик, и он мне 
здорово понравился! 


Жаркое 
с овощами 


ПОНАДОБИТСЯ 
_® 0,5 кг свинины (шей 
10 картофелин; 2_мо 
_1_ стакан свиного _буль 
_1 ст. л. кетчупа; 1° ст. л. гор 
_чицы; 1 пучок петрушки или 
укропа; черный молотый пе 


_правами и перцем, кетчу 
| ремешать с горчицей и этой 
_смесью_ смазать мясо. Запе 
_кать на противне 30 мин при 
температуре 180% 

__ 2, Добавить подготовлен- | 
_ные_ овощи — очищенные 
` порезанные на_8_ частей 
картофелины и очи Юи 
_измельченную мо а! 
_кать в течени 

_ периодически п 

мясо. За:10.мин до гото 


й почте џо!0и18@ иго 


Летенууг. Я приобрела 
этот журнал накануне сво- 
его юбилея и угощала гос- 
тей буквально по рецеп- 
там из "Люблю готовить!" 
Спасибо всем, кто делает. 
этот журнал, и особенно 
7 тем хозяйкам, которые 
4 присылают рецепты! 


Салат 
"Удив 


ПОНАДОБИТСЯ 
© 1 банка консервированных 
насов (300 г); немного бе- 
_ лого вареного куриного мяса 
ЕЧ 200 г); 300 г твердого 
сыра; З зубчика чеснока; 
кет майонеза (250 г) 


ОВЛЕНИЕ 
анасы откинуть на 
резать на кусоч- 


3: Заправить майонезом, | 
_ хорошо’ перемешать, дать ! 

настояться 30 мин в холо, 
_ дильнике, подать на стол. 


ЭВашагажалчлчле: ет? е2 


| 16 люБлю готовить! 


Волкова ПЕВ 2. Саниж- 


нает ор 


АДОБ „Я 
® 2 стакана белой фасоли; 
2 стакана сахара; 10 яиц; 1 ста- 
кан белых молотых сухарей; 
6 грецких орехов; щепотка со: 
ли; 1 тюбик любого крема; 
1/3 ч. л. ромовой эссенции 


0 ЕНИЕ 


1. Фасоль замочить на 2 чи 
сварить до полуготовности. Воду 
слить, остывшую фасоль пропу- 
стить через мясорубку. 

2. Отделить белки от желтков, 


У меня муж Алексей и дочь 
Настя, Нашей семье 14 лет. До 
замужества мой кулинарный 
опыт был невелик, но я на- 
училась готовить, спасибо 
журналу "Приятного аппети- 
та", который я выписываю, А 
теперь появился "Люблю го- 
товить!". Благодаря ему муж 
спешит домой, зная, что его! 
ждет что-то 
вкусненькое. 
Кстати, вот 
наше люби- 
мое блюдо, я 
Е его сама сочи- 
 нила, Пона- 


Аяна, г. Крооткии, На вкус это блюдо напоми- 
ый торт. Никто и не отличит, если на скажешь... 


ди мого лужа 


ро 


желтки растереть с сахаром до- 
бела, добавить фасоль, посолить. 
3. Взбить в крепкую пену бел: 
ки, перемешать с фасолевой 
массой, всыпать сухари. 
4. Выложить тесто в смазан 
ную маслом форму и запекать 
40 мин при 200°С. Готовый корж 
остудить, разрезать вдоль на 
З части, каждую из которых ок- 
ропить ромовой эссенцией, сма- 
зать кремом и сложить вместе. 
5. Сверху торт украсить кре- 
мом и половинками орехов. 


цвет- 

ной ка- 
пусты, столько же грибов 
250 г сыра, 2 яйца, 150/7 сме- \ 


ло, мука. Отварить капу 
(3-5 мин) в соленой води 
приготовить кляр: смеш 


слегка обжарить в масл 
дельно обжарить гриб 
жить в посуду капусту» 
трибы, посыпать тер! 
ром и запекать, 


плавится р 7 
0 


СУПЕРАКЦИЯ 


мар ее 

Всем в подарок бесплатны За ан а 
_ игры и многое другое, =. Мелодии; 
Отправь код 009 на номер 4449 


Отправ а, 

102 5 и ты узнаешь 

р Как доставить лоб Уловогьст габ 
влюбаи | 


Отправь код на номер 4446. 


‚ МОБИЛЬНЫЕ: 
7 РА 


838 89948849 


„5 е; 5 а т Е Ж а 
ЛЮБАЯ МЕЛОДИЯ. , а м 
АО Я 5 У 24. 


в коде мелодии замени х на: 

| 1-для заказа моно-мелодии Мока или Затзипо, 2-длі 
З!етепз, 3-для моно-мелодии ЗопуЕлевзоп; 4-для полифо 
мелодии и отправь код на номер 4446, 
Для заказа реалтона/Мр3 замени Х на $ и отправь код на 


РИТ 707 


ДИ выБЕРИ 
ФИ ВТОРУЮ 
ерл в 

ПОДАРОК 


8994 
д 


9 


на номер 4446 


оде мелодии 
ии М№Ка или сатане 
ои ЗопуЕйс$зоп 


ы зады сообщить что 
Ай- Фри попучила 


Е у 
знак «Качество < 
проверено», еще 


т тит 
ИР" ТТТ, 7:1 о УИ 


Отправь код на 4445 

| А На 2445 и ты узнаешь: 
И: Как познакомиться с НИ З 

| 9 | Как доставить любимому удовольствие 
Как незабываемо признаться в любви 


Как влюбить в себя любого 
" АЛЬНЫ В 
пС550П, аб 2 жизни от знакомства до секса, 
'` Отправляй на 4448 и узнай об «этом» ВСЕ! 
УКИ у ИНКИ 180,9) 
ХХ лы 0 ИТГ 190,9) 
Фаг = 
- анимированная картинка Отправь код на номер 4446 


0) 
© 


899488 18 


У 


20 


89948932 


89948926 


а 


85948800 8994890 


в. Я ( Е с 


а 


ек 
89948849 


Иди: Кб МНЕ! 
89948886 


оно-мелодии 
фонической 


89945820 


қ 
89948786 
80 


89948852 


МОЕ 
0 


842 789948871 
7 воран Бра, 


Е = Евг 
орый п 5 
ТС" 


а 


АЕ 


° грибов, 
150 г сме- 
льное мас- 
ь капусту 
ой воде и 


Независимая Экспертная 
комиссия Проверяет все 
компании, которые 
претендуют на этот знак 
на наличие справочной 
службы, высоких 
стандартов качества 
мелодий и картинок 

И их доставки. 


г МОБИЛЬНЫЕ. ИГАР.1-ЕВЕЕ. д 


Е.К 


РАЗВЛЕЧЕНИЯ 


Затзипод, 2-для моно-мелодии 
сѕѕоп, 4-для полифонической | 


Айдамир 

128977; Айдамир Мугу. куце 
И Многоточие: тизи та екп 
Х1289765 Мєоготочие, Деви а душола абонентов) 
Х1289751 Молчание (для неже сразу от тебя уйду 
1288781 Дайнеко В. Я просто 


А 4 'АЛОГУ 
СТУП К ПОЛНОМУ КАТАЛИЗ 


МЕЛОДИЙ, ЗВУКО! 


получи до 


ОИН 


х 
АХ, 
ч) 
УХ 
о; 
ху 
52 
АХ 
ум 
у 
УМХ 


КК 


А 
© 
хо 
а 


ү 
49 
ох 


ох 
ых х 
мў х 


Васильшкойя Нина, г. Сейлукой. Редкий 
стол обходится осенью без этой закуски. 
ту 7 , З 
Хула 


г > 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 5—6 баклажанов (примерно 
800 г); 400 г красных помидоров; 
2 сладких перца; 1 луковица; 
2 зубчика чеснока; 1 стакан рас- 
тительного масла; черный моло- 
тый перец; соль (фото 1) 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Баклажаны почистить "зеб- 
рой", порезать кружками толщи- 
ной 1,5 см; перцы освободить от 
плодоножек и семечек, нарезать 
тонкими полукольцами; помидо- 
ры опустить в кипяток на 10 сек, 
снять кожицу, порезать (фото 2). 


18 ЛЮБЛЮ ГОТОВИТЬ! 


2. Баклажаны посолить, 
слегка обжарить на подсолнеч- 


ном масле, сложить в глубокий 


сотейник (фото 3), сверху по- 
перчить, затем выложить по- 
мидоры, слегка посолить. 

3. Поставить на средний огонь 
под крышкой на 10-15 мин (пока 
не начнутся “бульки“), затем 
крышку снять и тушить еще 
15-20 мин. 

4. Лук порезать, обжарить на 
масле; чеснок мелко порубить, и 
то, и другое выложить в сотей- 
ник к баклажанам, перемешать, 
Подавать в холодном виде. 


| 


1 
| 


таза аз аз — 


9 


—] 


з Время 
Пищевая ценность 530 ккал 


© В только что приготовлен- | 


бина Юшия, г. „Шосква. Я готовлю это 
раздничному столу. Попробуйте и вы! 


Мясной рулет п‹ 


ПОНАДОБИТСЯ 
© 800-900! говяжьего фарша 
® 400 г мягкой брынзы 
© 1 яйцо 
© 1 луковица с 
реднего 

© 2 помидора НЕ 
© молотый черный перец 
ость по вкусу 

пласта заморож Р 
ет роженного слое 
® жир или маргарин 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Фарш поперчить, посолить, 
перемешать.. 

2. Луковицу очистить, нашин- 


нему 


ковать, брынзу и помидоры на- 
резать небольшими кубиками. 

3. Раскатать фарш в пласт, 
поместить на смазанный жиром 
(маргарином) противень, равно: 
мерно выложить перемешанные 
лук, брынзуи помидоры, скатать 
в рулет и запекать в течение 
50 мин при 200°. 

4. Тесто разморозить, раска- 
тать и выложить На отдельный 
противень. Завернуть В тесто 
мясную начинку рулетом, заще- 
пить сверху Шов, смазать взби- 
тым яйцом И выпекать по инста 


рукции на упаковке, { 


ное горячее блюдо добавьте 
мелко порубленную свежую 


зелень (петрушку, Укроп и 
пр.). Вместе с баклажана- 


ми, кстати, можно потушить 
и небольшой (молодой) ка- 
бачок, также слегка его 06- 
жарив. | Ей 
© Фарш следует составить, 
из говядины и С ь 


Опытной 


7. хозяйке аа У Г ) | \е  @ У а сун Г 
оао 61 що ога басти 
| | зать начинающей. ? т 2% а ре 
| ни ногтей знаю эт! перь мне Я 
| ликованиных оя- к. 


|\  Чептов получа 
\ 300 руб. — в “= 
Е \ честве 


него я кладу 
7 


ооо ая зо ооо ЭХ Є 


1 с поставить в Духовку и Вв 
у при температуре 1800 45 
і. Яйца хорошенько взбить с 


{деб ек 


фотогратиеи, 


Рябина мочен 


_ ПОНАДОБИТСЯ 

_ © 5 кг плодов рябины в гроздьях 
© Для заливки: 100 г сахара; 
150'г соли; 2,5 л воды 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Перебрать ягоды, промыть, 
дать воде стечь. 

2. Приготовить заливку. 
Вскипятить воду, добавить сахар 
и соль, перемешать, процедить и 
охладить. 

3.В банку положить гроздья 
рябины и заполнить заливкой 
так, чтобы она полностью по- 
крыла плоды. Сверху положить 
холщовую салфетку, деревян- 


№ м 2 
аду. Васильева, Валентина їико- 
сага, г. Чтатити. Мне 


осиб < Т7лет,ия СЯ прабабушка. 
РІ Чудо- я блоч 
снова 2 ПОНАДОБИТСЯ 


_ © 7 антоновских яблок; 200 г 
измельченной! мякоти. обжа- 
р _ренной курицы; 100 г черно- 
_ слива_без. косточек; З ст. л. 
| сливочного_масла; 1. морковь, 


газать Е 

вЫ" _ натертая на. мелкой: терке; 
и рой в сыра 
хами 2 ГОТОВЛЕНИЕ ___ 
ека Яблоки помыть,. удалить ЯВ 
ин ые гнезда, образовав-_ 


Попова нна анаа, г. Великие Луи. ИЕН ря- 
р бина может стать деликатесом и украшением стола. 


ный кружок и небольшой гнет. 
4. Выдержать 1 неделю ‚при 
комнатной температуре (для 
предварительного брожения), 
закупорить и вынести на холод. 
Через 3 недели рябина готова. 


Рябину лучше срезать сразу 
после заморозков — плоды бу- 
дут слаще, а горечь исчезнет. 

Вместо стеклянной банки для 
мочения можно использовать 
деревянную кадочку или кера- | 
мический горшок. 


шиеся полости заполнить фар- | 
шем из птицы, чернослива, | 
моркови и_масла. На- каждое. 1 


_ яблоко положить кусочек мас-_ ў 


_ ла, посыпать сыром. а 
2. Уложить_на_ противень, - и 


подлита водар засени (30. мин). 


| „Мальцева нна Ивановна, 


ст. Ож аня, 


| дайский краш. Необычное 


| на первый взгляд сочета- 


| ние. Но все очень вкусно! 
Сел ЬЛЬ 
| В йогурте 


| ПОНАДОБИТСЯ А 
Ә 1 пучок укропа; 1 огурец; 
4 сельди пряного _посола; 
300 гйогурта; 100 гсметаны; 
по 1 щепотке_сахара_и тер-_ 
той цедры лимона; соль; мо- 
лотый перец; 1 ч. л. белого_ 
винного ‘уксуса 
| - 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ 3 
1. Отложить несколько ве- 
| точек укропа, остальной по- 


| рубить. Из очищенного и_ 
| разрезанного вдоль огурца 
резать огурец_на_кусочки. 
| Сельдь очистить и разделать 
2, Перемешать в _ мискей 
йогурт. со. сметаной, доба= 
' перец, приправить 1 щеп 
кой сахара. и уксусом, д 
3. Кусочки огурца 
ди опустить в со) 
Перед -по 
_ расить_Укр 


{ложкой выбрать семена и по- 
| на крупные куски. 1 
| 
й 
| вить цедру, соль, молоты 
ВИТЬ рубланый-укрою аа 
_вить_на_1 


уга у) 2Р0 71| 


до тех пор думала, что такое в реальной 
жизни невозможно, И вот я в Париже! Для 
полноты ощущений зашла в ресторанчик 
(оказалось, что он с экзотической кухней) и 
заказала, кроме всего, вареное яйцо. Офи- 
циант почему-то долго выспрашивал, как это 
выглядит. Нуя с грехом пополам рассказала, 
что и как: "Берем кастрюлю, наливаем воду, 
кладем яйцо, варим 5 минут". Обрадовав- 
шись, что наконец-то понял, он убежал на 
кухню и через некоторое время принес заказ. 
Среди прочего на подносе стояла кастрюль- 
ка с крышкой. Поднимаю крышку и дальше 
уже от смеха я не могла есть: на кухне в эту 
кастрюльку вылили сырое яйцо и варили 
пять минут, как и было заказано. А из дверей 
выглядывал повар-кореец и с большим инте- 
ресом наблюдал, как я буду это есть. И офи- 
циант тоже покашивался на меня, удивляясь 
моему "экзотическому" вкусу. 
Сяриженкова Марианна, г. 


салсе 


ыло это, когда мой папа служил в армии. 
= К ним должно было приехать начальство 
из столицы. Из города выписали ресторанно- 
го повара, чтобы гости не подумали, что сол- 
дат кормят сухарями. Стол накрыли со ска- 
тертями: украинский борщ, плов, салат из 
свежих овощей, компот. Солдаты уплетают, а 
глава делегации сидит и растерянно погля- 
дывает по сторонам. Начальник части под- 
скакивает к нему и пытается ВЫЯСНИТЬ, ЧТО 
случилось. Оказывается; министр обороны, 
которым тогда был Малиновский, попросил 
привезти ему армейских сухарей, а их-то и 
нет. Тогда полковник отправляет самого шус- 
трого солдата на склад, и тот приносит ме- ! 
шок, перевязанный красной ленточкой. Суха- 
ри торжественно вручаются, и находчивый № 
полковник говорит: "Передайте товарищу | 
Малиновскому, что мы наши любимые суха- | 
ри спрятали, чтобы гости их все не съели, но | 
для него нам ничего не жалко!" 


Орлов Денис, г. босий 


х5 2 с27 4] 


| 
| 
Я 
| 


22 ЛЮБЛЮ готовить! 


В ыиграла я как-то поездку во Францию — | 
р. 


| шего отдыха и не придумать. А какие там ар- 


бузов-то?" Я замешкался, никак не могу 
образить, сколько за бутылку водки 
арбузов... А он, как настоящий актер, выде 
жал паузу и переспрашивает: "Сколько, 
машин, спрашиваю?" Такие вот ко 
люди живут на Волге! Е 


Две: штуки в:одни 
руки (фото Степана 
Крамаренко) 


мы В == 
отпуске на Волге. Байдарка, рыбалка — луч- 


бузы!И вот услышал я от соседей по стоянке, 
что на другом берегу бахча. Они мне подска- 
зали, что в маленькой развалюшке живет № 
дед Егор, сторож. "Поставишь ему бутылку, и { 
он тебе даст арбузов". Я селв байдарку — и | 

на тот берег. Нашел деда Егора. Сидит мужи- 
Чок и своим единственным глазом на меня 
недружелюбно поглядывает. Я сразу к делу: 


"Дед Егор, = говорю, — у меня для тебя пре- Н! 
зент (и достаю традиционную "советскую, 
| люту"), мне бы арбузиков" Он посмотрел на р 
| меня ехидно и спрашивает: "Сколько тебе Е 


Крамаренко Оғепан, 2.0 


Серия «Семейн Макароны с кабачками 
Бев и розмарином 


СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ РЕЦЕПТА: 
Макаронные изделия ПМАЮЬ” ісварите в 


й воде. Обжарьте на масле рубленый чеснок 
гого цвета. Добавьте кабачки, "‘нарёзанные 
ин, петрушку, цедру и сок лимона. 

Г тения кабачков. Добавьте рубленые 
\ивки и хорошо перемешайте. Шриправьте 


м 


е воду, в которой варились макароны, пере- 
ложите и сковороду. Гщате льно все перемешайте и 
выложите на блюдо. Украсьте лимоном и веточками 
базилика, 


177577 реклама — 


НЕОБХОДИМЫЕ ПРОДУКТЫ: 


макаронные изделия ТМ “ЦАРЬ” - 350 зн 
Сливковое масло - 1 1/2 ст. ложки 

чеснок - 2 зубчика 

кабачки - 4 шт. 

розмарин рубленый - 1 ст. ложка 

зелень петрушки рубленая - 1 ст. ложка 
Цедра тертая и сок 2. лимонов 

Маслины без косточек - 25» 

Оливки без косточек - 25» 

Молотый черный перец, соль 


СПОСОБ Е 

Макаронные 
подсоленной воде. © 
до золотистого цвет 
кружочками, розмар! 
Жарьте до размягче 
маслины и оливки и 
солью и перцем» 


Слейте воду, 
ложите их в сковор‹ 
выложите на блюд. 
базилика. 


НЕОБХОДИМЫЕ ПРОДУКТЫ: 
макаронные изделия ТМ “ЦАРЬ” - 350». 


оливковое масло - | 1/2 ст. ложки 
чеснок - 2 зубчика 
кабачки - 4 шт. 
розмарин рубленый - 1 ст. ложка 
зелень петрушки рубленая - [ст ла» 
й Ведра тертая и сок 2 лимонов 
маслины без косточек - 25 г 
‚й сливки без косточек - 25 ; 
| молотый черный перец, соль 


При работе 
были использованы материалы издательства «Аркаим». © «Аркаим», г. Челябинск 2006 г. 


МОЯИ 


ИР 


лу 


1 кг дрожжевого 
теста; 5 картофе- 
3 луковицы; 
кг СВИНИНЫ; 
ичных желтка; 
стакана хо- 
лодной чайной 
заварки; 100 г 
сливочного мас- 
ла; растительное масло 
для смазки; мука Для 
т посыпки; 2-3 лавровых 
; перец; соль по 


| Насыпать на стол 
и, выложить тесто, 
делить его на 2 час- 
— большую и мень- 
Большую часть 
раскатать скалкой на 
зр противня. Сма- 
зать противень расти- 


Если ты зна- 

ешь, как приго- 
товить, чтобы 
было вкусно 

и не очень дорого, · 


ото ооо осо 2 к е 
Сал: 


ПОНАДОБИТСЯ П 
® 100 г отварной говядины (а еще 
лучше телятины); 2 свежих огурца; 
100 г зеленого лука (2 больших 
пучка); 2 ст. л. рубленой зелени пе- 
трушки; 2 ст. л. рубленого укропа; 
3 сваренных вкрутую яйца; 
1 баночка (200 г) не очень жирного 
майонеза; соль по вкусу 


зе 


иго) 
ИП А71 


зелени 


о" 


гос эохо оо фофе ооо вох 


ТОВЛЕНИЕ 


кубиками огурцами, посолить: 2 
2. Добавить мелко руб 

яйца и мясо, заправить 

перемешать. 

З. Сверху посыпать 


рнал за его про- 


рецепты. Многие Уи 
‚ семья была в лаг 
гп про 


ецептик. 
и бкамеин и | Го 


ИІ 
1 р 


о к вам!“ 

тельным маслом; выло- Д О, 
жить раскатанное тесто: Ф 5 

2. Картофель поре" эс 
зать кружками, а лук кан 
полукольцами, переме- тел 
шать, посолить, попер- 
чить и выложить на тес- ПР 
то ровным слоем. Мясо | 
порезать тонкими поло- нес 
сками, посолить и выло- по‹ 
жить на картофель. 
Сверху посыпать натер- ми 
тым сливочным мас- до 
лом, положить лавро- жа 
вые листы. ци 

З. Раскатать другую е 
часть теста, закрыть ею 
пирог, защепить края: е 

4. Смешать желтки с Е 


отфильтрованной заз 
варкой, смазать этой = < 
смесью пирог и постаз е8 
вить противень в разо- 
гретую до 200°С духов» 
ку на 40-50 мин. 


сзооо ооо ооо ооо осей 


тенью 


1. Лук порезать, смешать 0с } 
петрушкой и укропом а 


оставить) и порезание 


к я Ее = 


Чина Ліена , г. Санкж-Летердуи . До замужества я не уме- 
па в ла готовить рыбу. И надо же было такому случиться — муж 
. просто обожает рыбные блюда. Пришлось учиться "на ходу" 

< ых 


ве. п Ахтита Е чч 
е Горбу ша р 
` вкляре 


‚ ВЫЛО- ПОНАДОБИТСЯ 


Инозежшщева О., г. Москќа. 
Такое простенькое угоще- 
ньице. Но такое душевное! 


тесто, ® 500 г филе горбуши; 2 яйца 
поре- 3 ст. л. светлого пива; 1/2 ста 
а лук кана муки; 1/2 стакана расти- ель + 
>реме- тельного масла; соль; специи 
ре 
попер- 
ас ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
. Мясо 1. Филе горбуши порезать на ИТС 
 поло- небольшие порционные куски На | ую ск {у 1 куриная грудка; 6-7.кар- 
‚выло- посолить, отставить на время растительным * р жить | тофелин среднего_размера; 
фель. 2. Приготовить кляр. Взбить предварител м ные Е З луковицы; 50 г раститель- 
натер- миксером яйца с щепоткой соли кляре ки \рить с ного масла; 100 г любого 
мас- до пены, добавить пиво; продол- двух сторон ғ А твердого сыра; 150 г майоне- 
'авро- жая взбивать, ввести муку и спе Подавать со свежими ово- | за; соль; перец по вкусу; сли-_ 
ции (по вкусу). щами или салатом вочное масло для смазки 
ругую а ла = 
ть ею Р ОТОВЛЕНИЕ = 
ат Лракова я, с. Авастовичи, Калужская ойг. Удивитель- 1. Куриную грудку. отбить 
лтки С Но, но дажевиз ничего- можно приготовить вкусное блюдо! | колотушкой, посолить, по- 
1 за- түл А | перчить, уложить в _смазан-_ й 
й · Запеканка "Ка | ную маслом форму для за. | 
та- уруена пекания. == р 
пот — ПОНАДОБИТСЯ _ ПРИГОТОВЛЕ 2. Лукпорезать, обжарить | 
‚ раз © 500—600 г капусты (1/ И у Баг 
духов ‚| У н усты (1/2 коча- ._ 1. Мелко нашинковать ка- на растительном Масле, вы. 
гна); 3 яйца; 1 ст. л. сахара; пусту, выложить в смазанную ложить на кУРИЧУ, Сверху ңе. 
к, 42 ч.л. соли; 1 Ч. л.гашеной. маслом сковороду. много промазать майонезом 
.. _ соды; 250 г майонеза; 1/2 ста- 2. Приготовить заливку... |3 ый картофель й 
а муки; сливочное масло. Муку, яйца, сахар, соль, содуи | | нарезат „Ими кружками 
= Мы майонез перемешать. в_от- | ти ера На терке, п 
его < дельной глубокой посуде. дом |-2072 на кури ешать риа 
2 однородной консистенции. > лазать Цус лук; 
Незо 


Людобь, г. Илажо- 
СИЯ польский край. 
ао ваш журнал в 
трех экземплярах: для до- 
чери, невестки и для себя. 
Это то, что нам нужно. 


Сальдисон 


_ ПОНАДОБИТСЯ 
_© 1 свиная голова 
© 2 крупные луковицы 
_® 3—4 листа лаврушки 
_ © соль; черный и душистый 
_ перец; чеснок по вкусу 
Ж ПРИГ ОТОВЛЕНИЕ 
_1. Голову разрубить на 
‚ несколько частей, уложить в 
_кастрюлю, залить водой и 
_ поставить на огонь. Когда 
_ закипит, посолить (как на 
_ студень), добавить лавруш- 
_куи лук. Варить 3-4:ч. 
__ 2. Вынуть голову из каст- 
_ рюли, отделить от костей мя- 
_ коть, мелко.ее нарезать, до- 
_ бавить душистый перец, из- 
_ мельченный. чеснок, все_пе- 
_ ремешать. _ 
202 3. Выложить Мясо на мар- 
_ лю (пучше сложить: ее в 2-3 
_ слоя), завязать узлом, поме- 
_ стить_на_ поднос, сверху по- 
еставитьтнет а о 
2:4. Через. несколько часов 
_ мясо застынет так, что его 
_ можно будет резать ножом. 
_ Сальдисон гото 


26 ЛЮБЛЮ ГОТОВИТЬ! 


Паше ба Я г, Казань. Мы любим курицу, поэтому 
часто 6 экспериментирую, стараюсь готовить ее по-разном: 
Это блюдо пользуется особым успехом в нашей семье, 


ПОНАД! 

®1 цыпленок на 1-1,5 кг (подой- 
дет как целая тушка, так и от 
дельные части: окорочка, груд- 
ки, крылышки и др.) 

® 4-6 крупных луковиц 

© 4—6 больших помидоров 

Ф 2 ст. л. муки 

© 2 ст. л. уксуса 

Ө 2 ст. л. томатной пасты 

Ф 1/2 стакана растительного 
масла, можно оливкового 

© 2-3 зубчика чеснока 

Ө специи, соль по вкусу 

® по 1 пучку укропа, петрушки, 
кинзы (можно все сразу, а мож- 
но ограничиться и чем-то одним) 
Ө 1,5-3 стакана холодной от- 
фильтрованной воды 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Курицу порубить вместе с 
костями на куски средней вели- 
чины, лук нарезать кольцами, 
помидоры — кружками. 

2. Налить в казан. (подойдет 
также гусятница или толстостен- 
ная кастрюля) растительное 
масло, выложить на дно слой лу- 
ка и слой помидоров, сверху по- 
ложить насть курицы, посолить, 
посыпать мукой и специями. 
Снова уложить лук, помидоры, 
курицу, посыпать мукой, специя- 
ми, посолить. Последний слой 
должен состоять только из лука 
и помидоров. 

3. В отдельной посуде развес- 


порах 


ти в воде томатную пасту и ук- 
сус, тщательно перемешать, за- 
лить этой смесью курицу, за- 
крыть крышкой и поставить на 
слабый огонь на 1 ч. 

4. Мелко нарезать зелень и 
добавить ее в казан, подержать 
на огне еще минут 10-12 (но не 
больше, иначе зелень разварит- 
ся и потеряет весь аромат!) 

5. Выключить огонь, добавить. 
мелко нарезанный чеснок (его 
можно пропустить через чесноч 
цу или истолочь толкушкой). 


ское блюдо, подать в 06 
виде на стол: 


Е я Логулевой 
| © Уксус лучше взя 


| также оливковое) 


Что-то не 
получается? Более 110 } 
| Мы Вас не бросим! бесплатных · 
| Звоните: демоигр. на. сайте 


| 

| 

| \ 
З к бесплатный 

по территории РФ) 


= - | Ы А оїкита, ву рока “+ ч 
Ф ] | Ц [1145510633155 10623] НАН 
к. ЈАМА-ИГРЫ о. тд ЕЯ] ТА р 
ПИРАТЫ КАРИБСКОГО МОРЯ 2: 
ЭПОХА 
СУНДУК МЕРТВЕЦА ИМПЕРИИ БАЙ ЧЕРНАЯ 
Вся история знаменитой Черной Жемчужины @$ ] БШ 
развернется на экране вашего мобильного 
телефона: Джек Воробей и Уильям Тер нер ( 
148512688 приглашают Вас испытать ваемые 
приключения и настоящую страсть в мобильной игре «Пираты 
Карибского Моря 2: Сундук Мертвеца»! 


АВЕ ОЕ НЕВОЕЅ 1: 
УЖАС ИЗ ПОДЗЕМЕЛЬЯ КРАББОЛ БУ 2 т ЛАМ ПРИНЦ ЕГИПТА АБЕ ОҒ НЕВОЕЅ 
тету < ара а 


Казахстан 


стрелялки 


т 
бежные хиты (полифония, 
0145507969 Стату Его! а) Віаск Еуей Реаз Алой 145507369. 
1145504400 Атав; ог ад ох Нан 145511983 
145513283 50 Сепі р Јиапез |2 С: а 145508967 
145804077 акп Раж & Зау-2\ы Сһепісаі Вгобегз ее 145512068 
145511915 Мо бош (сої ғр Епідта Вох То ће Яу О 88е 145511420 
5504853] (145503795 Вопіик МС Т 1ойшша |5 да 145510829 
Е гарана 29 1145503530 МХ \ Еадіеѕ Ноа Сабота. 145500287, 
@тправь/$М$} 2! 5 р.б біра! ројає е олі от бао 745504523) 
с'кодом/наўномер) 8% У 7 1 РЯ 77808 ИИ 


ТЕХНИЧЕСКАЯ ИНФОРМАЦИЯ. 
‘получения цветных картинок, ЈАУА игр, поли! АИ ‘быть подключена услуга 
Ұ/АР/6РВЅ, Стоимость 5М5 без учета налогов на #2124 - $1,99 (Билайн, БайкалВестКом, ЕТК, 5 5М5- ВОХ Любимым 
"Алтайсвязь, НСС, Теле2, Цифровая Экспансия), $2,49 дит 6 ен, еї, Архангельские 
‘мобильные сети, Парма Мобайл СТЕК 65М); #1125 - $2. 99 (МТС, Билайн, БайкалВестКом, ЕТК, < № Более 500 ярких, свежих и 
Алтайсвязь, НСС, Теле?, я Экспансия), 90руб (МегаФон, Џе/, Архангельские мобильные ® жизнерадостных 575. "ок для 
алати Та орз ОЕ '65М);#108305 - 8 гривен, #108307 - 20 ОМ Киевстар, любимых, всегда ‘доступных. 
айф); #77: (К се), 165 тенге (К-торіів); #7712 - 350 ед. (К- св 65 тенге (К-тлобИе); ё оне { 
пасая ода 5алгслеттЫату т (800)333- ДЕ -24. ЕЙ се Права защищены. в твоём телеб Ў 
«Издательство Джем», © Ворнер/Чалпел (Москва), вгалайнер, Знакомимся, признаёмся 
© Музыкальное из тельство «Русский Шансон», © «Первов Музыкальное издательство», на 0 Я 
Маса < еөва, © & Ф Сту; н оноро: Ф Гаспар Арнери, в любви, шали 


©&®ЗАО © Лэнд+» / СО Гала Весог4, © 00 «Российское авторскоё общество» (РАО), 2) 
| м «Музыкальное издательство Свит Ойли Мьюзик, от Ве | 
_СЕФ®АНО «Независимый Фонограичвския Альянс», © ЕМГ ост, "© ЗАО «Шнурок», 508 зата, 7н 
© и 'ВЕСОВО5», © НО. 1 РиЫиспіпо 110, © 5ВА Мивіс Риріћіпо [9 14 номер с І 
є © 5опу/АТУ.Мизіс Риріепіпо, © ІК Миѕіс 10, © Ипмегза/ Миѕіс Ри0!ћпо. 


А. Мун Тв 
Билан Дима №ее СТЕ) К са. Т. 
Крут Механ Ви аира) а = 105505006 


Братья Грим Реоицы е7 Итан 1145512997 
Блестящие & дас) олон ой Кори 45510460 
Высотская Алена Вижу тебя т 1145511932 
Гарод 312 Оотанусе 145512682 
ДЪънаи Взгляни на небо (Дыши) 145511827 
34 Дождик Гоецу хе Е 
Ранетки Она одна 

Согдиана Сеодечании 1. . Фактор; 

ОЕЖНЫЕ хиты (полифония 
Стазу Ргор АхегЕ (полная версия) Віаск Еуей Реаз Алр| 145507969 
Агаѕі Воо Воо : Лог 
50 Селі Салу знор | 145506967 
Шта Рат & Јау-2 Альто ФА еге Выве 145512068. 
Ко ПошВё Солт: реак 145511420 
Волк М5 пену — Лон 145510629 
ВМХ Рагу (р 145500287 
знака Ніро Оопї 


подключена услуга 7 И 
т Байкалвестком, ЕТК, 28 5И5-ВОХ Любимым т 
МегаФон, Ше, Архангельские я ) Более 500 ярки овех, си 
илайн, БайкалВестКом, я жизнерад о; лных апас и 


ОМ Киеве а Е 0 любим Бра м телефоне. ОТ 
у ны _ Знакомимся, признаёмся 
ар тво», в любви, шалим. 
СИ би) 

ии "© ЗАО «Шнурок», 15 Вомер ег 


сСИЯ' 
іѕліпо 119 , 
ИО. 


сту и ук. 


Пать за. 
ИЦУ, за. 
АВИТЬ на 
14550 
елень и 14551: 


к 


ержать . Т7 - аа 
дер 0227 145509628] [125308305 34 


2 (ноне тт, : и 145507 
ззварит те № _ А [145504 

1). = : : а > & (1145513: 
АТ!) вит 1 Уҹ м 145504 
оба о м ЧЕЙ] 1455119 
‚ОК 4 145506921|[145504853] 0142087 

сно" ое ни 1455035 
99 Й). 08 7711 1455131 
ШКО 0 Казахстан 
(0 < ТЕХНИЧЕСКА 

; Для получения цветных картинок, ЈАМА игр, полифонии должна быть подключена услуга 
#2124 - $1,99 аА БайкалВестКом, ЕТК, 


0р Ф “М/АР/СРВ5. Стоимость 5М5 без учета налогов на 
, Алтайсвязь, НСС, Теле2, Цифровая Экспансия), $2,49 (мт, и, ов {Леі, Архангельские 
мобильные сети, Парма Мобайл СТЕК 65М); #1125 - $2.99 (МТС, Билайн, БайкалВестКом, ЕТК, 
Алтайсвязь, НСС, Теле2, Цифровая Экспансия), 90руб (МегаФон, Ше, Архангельские мобильные 
, сети, Парма Мобайл СТЕК 65М); #108305 - 8 гривен, #108307 - 20 тур Киевстар, 
; Лайф); #7711 - 125 ед. (К-се!), 165 тенге (К-тоБИе); #7712 - 350 ед. са 65 тенге (К-тоВИе); 
йй ? Ч >| Техническая поддержка: ѕиррой@ттѕКа.ги, тел.:8(800)333-11-24. © 0іѕпеу. Все права защищены. 
А Я © «Издательство Джем», © Ворнер/Чаппел (Москва), © & ® Мегалайнер, 
С ь © Музыкальное издательство «Русский Шансон», © «Первое Музыкальное издательство», 
©П ия МОНОЛИТ, ® Гаспар Арнери, (РАО) 


ота Мака Фадеева, © & ® Сту, 
«Си Ди Лэ! 
« Мьюзик», | 
© 000 «Музыкальное издательство Свит Ойли Ме ик "ЗАО «ШнурОК», 


нд+» / СО Гапа Аесогаз, © 00 «Российское авторское общество» 
афический Альянс», © «БМГР 
БЕ ФАНО «независимы ОА иѕіс РирІіѕћіпі 119., © $ВА Мивіс РирІіѕћі ши Т 


| А05», ©Е 
© АБСА Риріїѕһіло, © ІК Миѕіс 0, © Ип№егза! Миѕіс РИБИЗВ 


Улинарны >. 
Уре’ ско С, 
ИЛ. на общегородской е 


| Издательский дом 
"Бурда" послал своих 
Людей в Воронеж 
Не, С пустыми руками — 
с подарками и призами 


Пра. 
Фе», 


КӘ 4 
имо а = 
"т . 4 
” онкурсы среди домохо- Воронеж, чтобы провести со- 
зяек традиционно про- стязание среди кулинаров-лю- 


водятся в Европе, Аме- бителей. Каждый желающий 
рикеи Австралии и стали не- мог приготовить свое корон- 


м л 
отъемлемой частью город- ное кушанье и представить Ве 
ских праздников. Во Фран- его на суд публики и нашего Вот. 
ции, например, кулинарок — журнала. "стых "и 
победительниь Ка Ешь, пей, веселись! и 

” соревнований назы ) } ч ской. 
а ленточками" и на- Этот свогобразњ аи понадоё 
граждают соответствующим вый фуршет под ноз с ца, сол 
образом — повязывая ленту. люблю готовить к 2 стақај 

Соревнования поваров чен к Дню города я ночного 
Р я стра- в уютном сквере в центре есить 
проводятся и в нашей стр лицы Черноземья. Вороне ^_ ные то, 


не, правда, участвуют в НИХ Чинки | 


на наш п 
тель- откликнулись НИ 
профессионалы, Изда многие принесли свои Фирме Оторыє 


2 " а" решил уст- и сУдоВ0®! зать а 
оо Бурде риминацию" ные блюда: зите ӘЙ ком, 
о 2006 года журнал ствием УГО авпольЙ | "аЗ час 


в 
вои ГОЛОСА, 
"Люблю готовить!" приехал в давали с 


то или иного кулинарного ше- 


девра. Чего тут только не было! 
Выпечка, салаты, закуски хо- 
лодные и горячие, на любой 
вкуси кошелек! 

Вот, например, рецепт про- 
стых и вкусных блинчиков, 
предложенных Ниной Пухаль- 
ской. Для их приготовления 
понадобится 1 л молока, 2 яй- 
ца, соль, 1/2 стакана сахара, 
2 стакана муки, 2 ст. л. подсол- 
нечного масла, 6 бананов. За- 
месить тесто и испечь обыч- 
ные тонкие блинчики, для на- 
чинки использовать бананы, 
которые можно мелко наре- 
зать, а можно завернуть цели- 
ком, разрезав банан поперек 
на З части. 


Другая участница, Галина 
Камаева, угостила салатом "За 
день до стипендии". Рецепт 
очень прост и по карману всем: 
1 сырую свеклу, 1 морковь и 
1 яблоко натереть на средней 
терке, добавить 1 банку белой 
фасоли (предварительно слив 
жидкость из банки), посолить, 
всыпать 1/2 ч. л. сахара, запра- 
вить майонезом. 

Все участники конкурса полу- 
чили призы — кухонную техни- 
ку Втаюпе, кулинарные книги 
от издательства "Мой мир", 
подписку на журнал "Люблю 
готовить". К тому же подзаря- 
дились хорошим настроением 
и желанием совершенствовать 
свои кулинарные таланты. 


отличный помощник 
(ДЛЯ любой хозяйки 


Р 


Нина Пухальская объясняет 


Лиха беда начало 
Конкурс в Воронеже стал пер- 
вым, но не последним подоб- 
ным событием. Он открыл се= 
рию акций, запланированных 
на 2006-2007. гг. по всей Рос- 
сии. Следите за рекламой И 
анонсами в нашем журнале. 
Возможно, уже очень скоро 
журнал "Люблю готовить!" приз 
едет именно в ваш город: 


размера; 


© Для фарша: 1/2 


по вкусу 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 


се 


3] 
№ 


Ф 4 свеклы одного (среднего) 
© 1/2 стакана сметаны 


1 антоновское яблоко; 150 г тво- 
рога; 2 ст.л. сахара; 1 яйцо; соль 


1. Свеклу отварить до полной 
готовности, остудить в холодной 
воде, очистить от кожицы, акку- 


ассказом 07 ами 


а, мне 28 года. Свабод. 

тдаю спортзалу. дв 
раюсь включать сз. 
гают поддерживать 


ба Чнастасия, г. Лрикино 
оос оо Е 


нарезать тонкими бру- 
сочками (яблоко очис- 
тить!). Репчатый лук по- 
резать полукольцами. 
Зелень мелко порубить. 


1/4 кочана капусты 
2 моркови 

1 свежий огурец 

5 шт. редиса 


1 яблоко 2. Все смешать в ПОН, 
1 луковица глубокой миске, сбрыз- Фін 
по 1 пучку петрушки, нуть лимонным соком и вица, 
укропа, зеленого лука заправить раститель- хлеб 
Ә 1/2 лимона ным маслом. 100 
Ә растительное масло 5 зу 
® соль Совентые о Кето- очиш 
ВЕ в „Янасиеасий || ниро 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ © Яблоко желатель- соль 
1. Капусту нашинко- | но взять покислее, тель 
вать соломкой, посо- | например антоновку. 
лить, немного помять | @ Лучший вариант ПРИ 
руками. Морковь нате- | для заправки — 1 
реть на крупной терке. | оливковое масло. 5 
Огурец, редис и яблоко * : А 
ооо обоз оо ооо ооо ооо ооо ооо ве 


анная рисом и яблоками 
ратно вырезать сердцевину. 

2. Приготовить фарш. Отва- 
рить рис до готовности, яблоко 
натереть на мелкой терке, сме 
шать вместе. Добавить вынутую 
свеклу, творог и яйцо, припраз 
вить солью и сахаром, еще раз 
перемешать. 

3, Наполнить свеколки прис; 
товленным фаршем. 

4. Смазать их сметан 
печь в духовке при 170= 
течение 15-20\мин. 


етот и СНИМ 


стакана риса; 


ать Крейнина иа, г. Лостобв- 

на-Фону. Я преподаю анг- 
лийский, а готовка — мое 
Кино хобби. Я отдыхаю у плиты, и 
...... МОИ друзья, и домашние 


этим беззастенчиво пользу- 
ются. Но яне в обиде!.. 


бру- 

С Котле еты 
о "Спутн М 
) с 19:0 

рить. С. 


ьв ПОНАДОБИТСЯ 


рыз- © 1 кгговяжьего фарша; 1 луко- З ложки майонеза, соль, специи. 
оми вица; 100 г размоченного белого Скатать шарики, в середи- 
ель- хлеба; 5—6 ст. л. майонеза; ну каждого положить начинку — 


100 г любого твердого сыра; тертый сыр, смешанный с чесно- 
5 зубчиков чеснока; 1 стакан ком, майонезом и зеленью. 
очищенных грецких орехов; па- Придать котлетам форму 
нировочные сухари; зелень; конуса, положить в конус немно- 
соль и специи по вкусу; расти- го грецких орехов, обвалять в су- 
тельное масло (для жарки) харях, обжарить на раститель- 

ном масле. Потушить под крыш- 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ кой в небольшом количестве во- 

1. Фарш смешать с мелко на- дыеще 10 мин. 


АЉ. 9 5 Ҹ ® 
* 


‚ Суперкурочка | 


тва ПОНАДОБИТСЯ | 


0 

Е. © 300 куриного филе; 4 апель- 

ую на; 2 ст. л. сметаны; соль; пе- 

пра” 

‚раз \ 


іным луком, дабавить хлеб, 


ШЩежинкина Светлана, 
г. Кемерово „Все со своего 
огорода, честное слово! 


ерники 
тадо" 


ПОН НАДОБИТСЯ х 84 
© 1,5 кг болгарского: перца; 
8-10 помидоров; 2-3 луко- 
вицы; 1 головка чеснока; | 
растительное масло; черный 
молотый перец; соль 2 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ А 
1. Перец помыть, смазать 
маслом и, не удаляя сердце 


ас  Ящеииова Лариса, г. „Шониеорск. У меня собрано много 
кулинарных рецептов. Я. обмениваюсь ими с подругами. 


_ жарки, ВЛИТЬ, сметану. и сок о 


ности. если. ‘есть апельсинов, полерчить, доб 
‘вить апельсиновую. мякоть, 


" или по электронной по 


вину, выложить_на_смазан-_ 
ный_маслом противень. П 
ставить_в_духовку и, когда 
кожица_начнет_ отставать, 
вынуть. Снять кожицу, сре-_ 
зать кончики слить_образо-_ 
вавшийся в перцах сок в.от-_ 
Е посуду. _ ве. 
2. Обжарить на сковороде 

на растительном масле лук, 
затем_помидоры, посолить, 
поперчить _и_ оставить ту= 
шиться_под крышкой; За 
5_МИН_ ДО ГОТОВНОСТИ д 
вить измельченный чесно 
__ 3. Эту смесь смеша 
ком выложить. в_Центр. 00 
шого блюда, по_периме 
Гвамостит о 
едят, макая ив ы = 
м оиебииваи 31 


Г} 
(фамкова Наталья, г. бка- 
тейшидуре. С мужем мы по- 
знакомились на первом 
курсе и поняли, что друг 
без друга не сможем. На 
4-м курсе поженились, а 
через четыре года у нас 
родился сын... Иногда ве- 
черами я готовлю этот кок- 
тейль. Мы его придумали 
вместе с любимым... 


Коктейль 
"Нежность" 


ПОНАДОБИТСЯ 

® На 3 порции: 250 г моро- 
женого (будет особенно вкус: 
но, если пломбир с шоколад- 
ной крош- фе == 
кой); 250 г 
молока (но 
можно и 


больше, ес- 

ли хотите, 

чтобы кок- : 
тейль полу- № 78 
_ чился более жидким) 


1 банан (или 100 г любых 
ягод); 1 творожный сырок 
_ (это самый главный ингреди- 
ент, так как он придает кок: 
_ тейлю необычный вкус) 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1. Все продукты смешать 


в блендере. 
_ 2, Разлить в высокие про- 


_ зрачные бокалы. 
ГА 


32 ЛЮБЛЮ ГОТОВИТЬ! 


Год назад я вышла замуж. 
| По большой любви. А страсть 
к кулинарии появилась двумя 
годами раньше, когда я позна- 
комилась со своим будущим 
супругом. Сейчас я так увле- 
клась готовкой, что пошла 
учиться на технолога кулинар- 
ного производства. Появилась 


мечта открыть собственный 
ресторанчик. Мой любимый 
тоже загорелся этой идеей. 


Одобрила ее и родня, ведь 


Карлова Юшя, г. Писк- 7105. Большую часть времени я пров» 
жу на кухне. Готовлю для мужа Руслана и дочки Настеньки, 


кве 


КВвТЫ 


1 цыпленок на 1 кг; 
риса; 1 луковица; 
100 г сливочного 
вц, приправы по 
масло 


Отступив от плодоножки 
6 см, вырезать в тыкве "крышку", 
снять ее, удалить семена и часть 
мякоти, оставив на стенках 2 см 

2. Рис промыть, отварить не 
более 5 мин, откинуть на дурш- 
лаг. Лук нарезать кольцами, 
слегка обжарить на раститель- 


стряпня 
моя нравит- 
ся не только. 
вольны и свекор со а 
и мои родители. 
ждем появления на све 
го малыша. Нои в пернод! 
менности я продолжаю у 
каться кулинарным искусеть. 
вом. У меня море рецептов, и. 
олин из лучших высылаю вам. 
Салат "Для л ". Понало- 
бится: 300 г креветок; 3 яйце 
4 картофелины; 1/2 банки ху | 
курузы; 150 г вареной колбасы. | 
100 г майонеза; немного пет | 
рушки для украшения, Креветь 
ки отварить в подсоленной во- | 
де, очистить и нарезать. Яйца 
картофель, колбасу нарезать | 
кубиками. Добавить консерви 
рованную кукурузу, посолить + 
заправить майонезом и как. 
следует перемешать. Украсить 1 
веточками петрушки. 
Сит Каала. 
г. Ояаболола | 


резать на порционные куски, об. 
жарить 7 мин с каждой стороны 
в половине сливочного масла, 

3. Уложить в тыкву фарш и 
цыпленка, полить маслом (на кс» 
тором он жарился), закрыть 
крышкой“, смазать тыкву ое! 
шимся маслом и запекать в Я 
ховке 2 ч при 180-200°С. 


| рис, лук и курагу. Цыпленка на- 


ном масле. Курагу промыть, наз 
резать соломкой. Перемешать 


| РАЙСКИЙ ОСТРОВ 
ь ЗНАКОМСТВ 


И ОБЩЕНИЯ 


2) 
Общайся в чатах 


ола отой уои 
зовут на анори (Рэп) 
жаманго (рети). Ту 
ао роти Ту 
Пос 


Внимание! Взе Мелодик ‘обязательно замените Х на цифру. 
Ч для МоКа или Затзипа 
и тета 


своп 
реет ЅопуЕгісѕѕоп, 
Задет МУХ ‚и прочих, поддерживающи; 


89936070 “оз _89936142 906073 


89936078 899361307 89936109 89936069 899361 


оз 


1 © 


тпе Риапют О Тһе Оре. "Призрак оперы? Х2 < 
Хоч сал іеаме уои Һа оп. "9 1/2 недель". 
1 Ка То Моме й. 


Бунгало: здесь ты. 
найдешь друзей! 
Отправь 6159]на 4446 


Фа 4 л 
Романтические знакомства 186 
Ё и страстные приключения 


Отправь 6158`на 4446 


323 Не возьмешь трубку 
5 Тревога, бл“ тро: 
эвущька-красавыце ЕСИ 


З Это директор! Ты поче а рэа 
: 1 почему не на 


ание! ВІ коде мелодии обязательно замените Хна цифру: 
нии М№окіа или Затзипд 
нии Ѕіетепѕ 


КЫРЛАРЫ ЕЕ РН ый 


тех 


55 


ПРИКОЛЬНЫЕ НЕ ЗВОНКИ ва 


Школьный звонок Бапсе 


9936355 
89936344 1 
89936349 


ительство! Звонят-с! 


ас красывый а вазмы! 
рак м Олат на звонок СМС-а 8993635 
‘школу, дружооочек! Женский 22 озот з 


нии ЗопуЕгісѕѕоп 
ии №окіа, З1етепз, ЅопуЁгісввоп, Раоа 
ес, орий и прочих, поддерживающих 


Е оза ор 


ыы а 


Общайся в чатах 


А, 


КОЛЬНЫй 
се Мх. Уроки ох 


ми. Туземцы Лат 


ти). Туземць! Јата 
го; Туземцы Затапс: 


шай: тебе кто-то эвонит о ТЇ ї 
и, 89936119 89936127 89936135 8993617 
ля, пришла! 1 и 

с, смс (идиотский смех) 


а 
«ә 


3 
5 
6 
8 
З 
5 


| ие! В коде мелодии обязате, 
1 для монофонии Мока или Затзи 
2 для монофонии Зіетепѕ 

З для монофонии ЗопуЕгісѕвоп 

4 для полифонии М№окіа, Зетепз, Ѕоп 
Рһ!ірѕ,Рапіесһ, Задет МуХ 


льно замените Х на цифру: 
пд 


уЕгісѕвоп, Рапаѕопіс, А!саќе|, Моќого[а, Сб, 
и прочих, поддерживающих загрузку мелодий через. МАР, 


ИКИ МУЗькААМАМСО А а 


Макбим Х208004 . 
Сотепаѕаі. Тату 2048096 
% РЕКС С ЗАРУБЕЖНЫЕ ФИЛЬМЫ 
1онные куски, 00 821 ). Тһе Рпапют ОГТе Оре. | 
каждой сторо№ аот е 
очного масла. - Мака балка Ае а Б СИ 
Коле 2048 
тыкву Фи ко: О Нарру Та Каты 
гЬ маст т 
ля), 5 188 
=. тыкв) Е д 
а п екать — вкоде мелодии замени х на 


т аата алина о ии Ё. 
0и О Аааа 

аг МР2 УПЕРХИТЬ! МРЗ 

| ГОРЯЧИЕ НОВИНКИ МЗ С 


ду. Дайнеко Виктория 1258905 
Н Х1238508 

Аксеті. Куе я ны зоны 12030 
Юля. К 


ХІ 
ава одет, 
И 


р 


МЕ. = 
ЛАА 
ОТПРАВЬ 6162 НА НОМЕР 22 


50піс, А] 
их загрузку ни: 010га, 16 


мелодий через МАР 


Озвони н 
та нок Я 
а но» лер 08781 


асия 
Агазћ 


БЕ 


89036157 


7 


невыполнина3" 
я 


ЕБЕ ВИ а СА. ї і 
89935096 89936134 89936082 89935750. 
Е г: зт " 


‚ГАДАЛКА АГУНЬ 


* т = ПБГ, 
{ Гороскоп и Гадание на кие знакомства? р 
) тему любви и не только.. страстные приключения 


а 4446 8 на 4446 


= Р 
аен ПАРК”. 
Бунгало: Здесь ТЫ ОЙДИ обунениє в окодени 
найдешь друзей! новости 
Отправь! 6159/на 4446 #4 


№, Моҳогола, |. 
мПОЛИЙ б, 
ПОДИ через Ар, 


позвони на номер 0:0 


89936078 


"Ш . 
) Ы 


89936157 89936094 


Р, 


Бунгало:іздесь ты 
найдешь друзей! 


Отправь 6159.на 4446 
«Вы. „123-06: 


=. ХӘ 
я 

х1298214 а, 

Х1298527 


т. 


89935817 


Пройди обучениеів академии 
любви, узнай все новости © 
звездах”. Отправь 


| Кам Лоза, г. Рига. В 


’ ных паштетов. Но я в 


ПОНАДО! 
® 600 гтелячьей печени; 1 луко- 
вица; 100 г сливочного т 
2-3 яйца; 1/2 ч.л. мус 
ореха; соль, молотый черный пе 
рец по вкусу; зелень п 
укропа или кинзы для 
ния (фото 1) 


украше 


ПРИГОТОВЛЕНІ! 

1. Печень освободить от плен 
ки, помыть, порезать на неболь- 
шие куски и обжарить на сливоч- 
ном масле по З мин с каждой 
стороны (фото 2). 

2. Лук порезать и также об- 
жарить на масле до золотистого 


цвета. 
3. Яйца сварить, отделить 


желтки от белка 


магазине много раз- 
сегда готовлю сама. 


Печенку и лук пропустить 
через мясорубку (фото 3), посо- 
лить, поперчить, добавить мус- 
катный орех и растертые варе- 
ные желтки. 

Все тщательно переме- 
шать, снова пропустить через 
мясорубку 

6. Добавить растопленное 
сливочное масло и еще раз пе- 
ремешать 

7. Выложить приготовлен- 
ную массу в салатницу, слегка 
"умять" и перевернуть на широ- 
кое блюдо (тарелку), чтобы па- 
штет лежал горкой. 

8. Украсить сверху зеленью, 
поставить в холодильник. 

9. Подавать с белым хлебом 


на завтрак, 


"Румяные щу 


ПОНАДОБИТСЯ 

© щука килограмма на 2-2,5 

® соль, перец по вкусу 

© 1 пакетик приправы для рыбы 
© 1 стакан растительного масла 
Для жарения 

© Для кляра: 1 стакан муки; 
1 яйцо; 1/2 ч, л. Соли; 1/2 ч. л, са- 
хара; 1/2 стакана ледяной воды 
(это мой "фирменный секрет": 
с ледяной водой кляр получает- 
ся хрустящим); 1/2 ч, Л. соды, га- 
шенной лимонным соком 


ПРИГО ТОВЛЕНИЕ 


сварить уху), 
сти, Освобод 


елетшина Сбетлано, г. Челядинск. Не 


ол 


на работе меня называют "наш шеф-повар". 


тей — словом, разделать на фи- 
ле. Помыть холодной ВОДОЙ. 

2. Филе вместе с кожей наре- 
зать на куски (их толщину каж- 
дый выбирает сам, я предпочи- 
таю нарезать на пластины тол- 
ЩИНОЙ с оладушки). 

3. Обсыпать кусочки филе 


солью, перчиком и приправой 
для рыбы. 


на оладушки. 


~ Кусочки рыбы обмакивать 
Ри жарить на раскаленной 
сковороде в большом количест- 
ве масла. Выкладывать на бума- 
ГУ, затем переложить на блюдо, 


хочу себя хвалить, но 


| 
Перед тем как вымыть пе- | 
чень, св можно вымочить в || 
молоке в течение 2-3 ч. | 
Можно жарить печень, об- 8 
валяв ее в муке, причем пе- | 
І 

| 

| 


ред жаркой солить не нуж- | 
| но. Если паштет получился | 
суховатый, можно добавить | 

| 2 ст. л. сметаны. 
Вместо щуки вполне сго- | 
дится судак. Для кляра | 
можно взять не одно, а два 
яйца. Кстати, ледяную воду 
при желании можно заме 
ныить светлым пивом — 
кляр получится ароматны, 
с приятной горчинкой. Хо- 
лодные “щучки" можн а 
19 


зогреть в СВЧ-печ! 


люБлю готовить! 35 


| едавно я 
побы 
всероссийской Е на РЕР 
ошеломило я Моде, ре у 
о Ў 
сортов! Прич МНогообра: = 
бв ем к; „ Разие 71 
свою "направлен ежи 
сть, сда 


С: 
я, что сами слова те ет- 


дицина" — одного Б Е 


оні 
донника, например, стимули. 


рует работу, 
чботу сердца 
НИКОВЫЙ поле 
рябиновый — для Ин 
кле й 
50 верный — для печени ли. 
п вый показан при бронхитах, 
мед пустырни т 
ка 
8 При этом И. 
висимо от того 
на каком 
цвете он собран), укрепляет. 
@ ммунную систему и преду- 
1а преждает авитаминоз. Обо 
| ' всем этом мне рассказал Ва- 
лерий Долга- 
ев, пчело- 
вод из Волго- 
градской об- 
| х ласти (я у 
ИКА н Е: ЕЕ 
а. 35 | баночку по- 
|| трясающего 
Г каштано- 
Г 5; л Б вого ме- 
ВИ 5. 


О а Ода да. Еу 


Каширина П.С., 2. Чинеик 


Сладкие "розочки" 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
4. Замесить тест , охлад 
раскатать толщиной 1 СМ 
делить на 0) 
часть смазать медо 
другую — корицей с са^ 
2. Пласты! скат 9 


Г 1ОНАДОБИТСЯ 
® 3 стакана муки; 
лока; 1 пакетик 


1 стакан мо- 


дрожжей; по 
мна, 


лого человека — 3 ложки в 
день, для ребенка — 1 десерт- 
‘ная ложка. Хороший, качест- 
венный мед быстро густеет и 
теряет прозрачность, если же 
этого не происходит, значит, 
мед был однажды нагрет и по- 
терял большую часть своих 
целебных свойств. Чтобы рас- 
познать "правильный" про- 
дукт, надо добавить в водный 
раствор меда пару капель йо- 
да: если жидкость посинеет, 
значит, в медок подмешали 
муку или крахмал. 

Другой участник ярмарки, 
Юрий Горбунов из Краснодара, 
поведал, что такое перга, под- 
мор, забрус и прочие продукты 
пчеловодства. Я и слов таких не 


Я 
топле 


слыхала! Так вот, перга, или 
"пчелиный хлеб", — это пыльца, 
собранная пчелами и залитая 
ими медом; ее рекомендуют при 
ишемии. Забрус верхние 
крышечки сотов; этим вещест- 
вом лечат вирусные заболе- 
вания органов дыхания. А под- 
мор — это мертвые пчелки. Но 
даже мертвые, они могут сослу- 
жить неоценимую службу чело- 
веку! Недаром подмор называ- 
ют "эликсиром молодости" — 
его применяют мужчины при 
аденоме предстательной же- 
лезы. 

Кстати, о молодости. На про- 
шлой ярмарке, помню, один 
пчеловод из Бурятии расска- 
зал, что его жена употребляет 


1 / с | 
Житоноба. „Мајшна, г. Пижний агил 


Медовуха с пряностями | 


ПОНАДОБИТСЯ 

Ө 750 г меда; З л воды; 
10 г дрожжей; по 1 щепотке мо- 
лотого имбиря, мускатного 
ореха и корицы; 2 гвоздички 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1. Смешать мед с водой и 
поставить на маленький огонь 


Зе; ива 5. 


маточное 
молочко и 
выглядит # 
на 15 лет 
моложе. 

Объяснил 
почему: маточ- 
ным молочком питается только 
пчелиная. матка, а живет она 
от З до 5 лет. Сравните с 35—40 
днями. жизни обыкновенной 
рабочей пчелы — и все станет 
ясно! 


В следующем номере герозм ру- 
брики "Любимый продукт" вы- 
| ступит капуста. Есть что расска- 
зать о ней? Ждем письма! 


1 


чала варки добавить имбирь, | 
мускатный орех, корицу. Снять | 
С огня, охладить, процедить, | 
добавить дрожжи, перемешать } 
и поставить на 24 ч в тепло, 

-2. Закрыть герметично, по- | 
ставить в холодильник. Напи- 
ток готов через 5-6 месяцев 


ЛЮБЛЮ готовить! 37 


ДОМАШНИЕ ЗАГОТОВКИ 


Рф 


ировой 


зыставить такую ба. 
— хоть на Новый го, 
10е марта! 

ера, г. Лодоіщи, „Шосковская 00, 


7 


3. 


з ооеооооооооооооо особо вооон, д 
.. 


ПОР 

БИТСЯ 92, 

600 г свежих опят ВИЦ; 
2ч. л. соли (на! 
1/2 стакана расти- өд 
гельного масла 100 
сус 

) НИЕ 67 

Опята тщательно З х 
перебрать (освободить " = ПР) 
от сора, листьев и т. п.), ном масле (10 мин), по- 1 
обрезать грубые твердые ка грибы не начнут кры 
ножки, крупные шляпки "прыгать". 2 
порезать на четыре час- 4. Уложить в стери- Лов 
ти. Промыть в холодной лизованную банку и за- Пом 
проточной воде. катать с помощью ма- уло 
2. Отварить в подсо- шинки. чи", 
ленной воде (15 мин), 5. Банку перевернуть Пол 
отбросить на дуршлаг, вверх дном и так дер- К 


дать стечь. жать, пока полностью 
3. Обжарить на ско- не остынет. Хранить в 
Я вороде на раститель- холодильнике. 


ОНА о ооооосоооооооо оо о.оота ое, 


Умсешьли ть 
готаттъ "мага- 
ГА зиннь:е” 2родукть: 
своими 5: 2МИ— 
печь хлеб, => 
масло, варить 


2 кг черноплодки; 200-300 г са- месяца. 

хара; 1,2 л водки; 5 листьев 2.На- 

черной смородины ливку про; | 
тЫ 5 ипяче- 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ другую посуду, лавы и У 

1. Зрелые ягоды пе- ную воду — 1/4 часть 

| ребрать, промыть, за- 

сыпать в З-литровую 

банку на 2/3 объема, 


добавить листья сморо- т НТО огня, 
дины и залить водкой ва она начнет кипеть, ам, 


ть По 
до краев. Плотно за- остудить, разли 
рыть и поставить в теп- плотно закупорить: 
300 о себе, фотографией, рецептом и сними 


рна тихом 0г- 

] 
не в небольшом количестве воды 
дать закипеть, влить 


А 


38 Пришли свое письмо ср 


р ай 
е 


Фгдоһоба Мајия, г. Санкт 
о ти Таких в ма 


Помидоры 
дольками 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 2,5-3,0 кг помидоров; 6 луко- 
виц; 1 л подсолнечного масла 
(на семь 0,75-литровых банок) 

® Для рассола:1 л воды; 
100 г соли; 1 стакан 9%-ного ук- 
суса; 30 горошин черного перца; 
6-7 лавровых листов 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Стерилизовать банки и 
крышки. 

2. Порезать лук кольцами, по- 
ловину его разложить по банкам. 
Помидоры нарезать дольками и 
уложить в каждую банку "по пле- 
чи", плотно прижимая. Сверху 
положить оставшийся лук. 

3. Приготовить рассол. По- 
ложить лаврушку и перец в ки- 


х а дон дам, 


Летейдуиг. Мои помидорки — 


газине точно не купишь! 


пящую воду, выключить огонь, 
добавить уксус, перемешать 

Разлить рассол по банкам, 
не покрывая "верхний" лук. 

На дно большой кастрюли 
положить тряпочку, влить кипя- 
ток, поставить банки, прикры- 
тые крышками (воды в кастрюле 
должно быть "по плечи"). При 
слабом кипении держать банки 
10—15 мин, затем добавить в 

дую по 2-3 ст. л. подсолнеч- 
ного масла. 

5. Закатать банки. 


Кана Людовь, г. Котлас. Когда-то мама мочила яблоки 


Ар. 


деревянной кадушке, а я использую 10-литровую банку. 

поченая антоновк: 

О. ПРИГОТОВЛЕНИЕ _ 
- _ 1. Приготовить. 


рассол. 
Развести в 5 л воды сахар и. 


’ соль. Муку (квас) размешать в. 


1_л воды, вскипятить, проце 
дить. Смешать то и другое. 


истьями, залить рас 
анку закупо- 


Крщоба Клавдия , г. Же- 
лидобо, Горская оду. АХ, 
| какая славная закусочка! 
Гета 
ГОТ 

| 


| ПО у 
Г ® 1,2-1,5 кгогурцов (на З-ли- 
тровую. банку); 2_ лавровых * 
| листа; 10_шт. перца_горош- 
ком; 4—5 листьев черной смо- 
! родины; 3-5 листьев вишни; 
| 1 лист хрена; 3—4 зубчика 
| чеснока; 5 "зонтиков" укропай 
по 2 веточки эстрагона.и пёт= 
рушки; 1 луковица; 1,547 
воды; 200 г соли 


1 
| ПРИГОТОЗЛЕ 


ЕНИЕВ = 
1. Огурцы залить _холод-_ 
Ной водой на(3—5 ч, банку и_ 
крышку стерилизовать. __ 
‚2, Плотно сложить в банку 
огурцы, всыпать соль и з; 
литьхолодной кипяченой во- 
дой: Оставить, не закрывая, _ 
| в. прохладном месте на. 324) 
дня. Затем слить_солевой_ 


АМА А 
МА НА ИИ 


тт 


Ч) 


йаа ау, 
ТГ: М и. | 


ў 


сами 


снача! 


ма 


г И помогать стала, 
›, что наше с Анюткой 
по душе и по 
т журнала и особен- 
т сладкоежкам, ет 


р 


М. 
и Наталья и НИКа, 522, 
21 ; 
2. Подольск, Московская оду. Т0] 


еоооооовоооооооови ПОНА 


©1 с 
ДОБИТСЯ ко, затем всыпать какао 1 ста! 
600 г сухого печенья с сахаром: 207.7 
200 г (1 пачка) сли- 3. Поставить на пли- ЛЯНОЙ 
вочного масла ту и нагревать, пока са- бавко 
2 ст. л. какао хар полностью не рас- пище 
1/2 стакана молока творится (но не’ кипя- ных б 
1 стакан сахара тить). 

зоид 4. Снять с огня, пере- ПРИГ 
ОТОВЛЕНИЕ мешать с раскрошен- 15 
4. Какао смешать с ным печеньем: харт 
сахаром. 5. Скатать колбаски, и ка 
2. В кастрюльке рас- завернуть ихв пищевую болы 
топить масло (можно пленку и убрать в холо: 2 
нарезать его кусочка- дильник на 6 ч. уск 


6. Перед подачей на- 
резать как колбасу: х: 
оооевооеееоо г | 
| 


ми, тогда получится бы- 
стрее), добавить моло- 


‹ гребешок" 
2. Грибы замочить на 1 


умеешь вкусно 
=2 ч, за- 


готовить, то уча- А ПОБИТСЯ. 
й : ПОНАДОБИ Ул 
ЕЕ @ т небольшой цыпленок тем промыть И отварить. и 
Приселадев ө 2017 сушеных грибов 3. Отварные грибы, о 
ЛКИ Я 
е а их или соленых морковь нарезать ме Я 
5 І у бА ми (морковь И ‘свежие огурцы! и 
о г свежей моркови а хорошо помыть И 
йонеза (1 пакетик) или СТИТЬ. 
р д. Все сложить В выса ИС; 
аа майон 
ку, заправить 
оса а, таной, слегка посолить 
ЕНИЕ шат 
ПРИГОТОВЛ ИЕ рить мясо от 


4. Цыпленка 


мелко нарезать. 
зотографией, рецепто 


письмо с рассказом 7 = 


ЫПать какао 


ИТЬ На Пли 
ть, пока са- 
ъю не рас. 
о Не КИП 


Торт' 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 1 стакан просеянной муки; 
1 стакан сахара; 1 ч. л. соды; 
2 ст. л. какао; З яйца; 600 г мас- 
ляной глазури с шоколадной до- 
бавкой; 50 г белого марципана; 
пищевые красители; 2 шоколад- 
ных батончика 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1. Яйца взбить, добавить са- 
хар, перемешать с мукой, содой 
и какао. Выпечь два коржа — 
большой и маленький. 
2. От меньшего отрезать по 
куску с каждой стороны — полу- 


каждый тЫ мы С "мамой ГОТОВИМ такой торт! 


_ ПОНАДОБИТСЯ 


_ сливок; 5 яиц; 0,5. кг помидо- 
‚ров; 2_сладких перца; 20’мас- 


чится острая мордочка. Боль- 
шой кить позади меньшего, 
покрыть "ежа" глазурью. 
Разрезать шоколадные ба- 
тончики на тонкие кусочки и во- 
ткнуть в глазурь, как иголки. 
Отложить немного марци- 
пана, остальное разделить на 
3 части и окрасить в черный, зе- 
леный и кремовый цвет. Неболь- 
шой кусочек окрасить в корич- 
невый — это черенки яблок. Из 
кремового марципана вылепить 
лапки и ушки, из черного — гла- 
за, нос и коготки, а из зеленого 
марципана — яблоки. 


© 300 г. макарон-спиралек; 
1 стакан молока; 1/2_ стакана! 


лин без косточек; 3 ст.л. оли 


„На 


Вагадова Фатима, Зет 
г.Сашж- .Таккак 
яочень люблю готовить, ре- 
шила написать вам. 


2 яйца; 100г писаца СЛИ- 
вочного: масла; 1 
реца; 1/2 Ста 


_варить 5 мин, перемешивая. 


форму. Смешать. 
сливки, добавить яй! 
ченный чеснок, сі 
„лить смесью мака 


1. Влить в кастрюлю воду. 
и кефир, добавить яйца, рис_ 
и соль. Поставить на огонь и_ 


2. Положить чабрец, мяту, _ 
лук, сливочное_масло_и_ва-_ 
рить еще 10 мин. Все готово! | 


ОН 


уб 


НА СКОРУЮР 


ї луковица 


2 ст 
го масла 


Зозоооечьз 


ПОНАДС 
© 1 французская булка 
© 1 большая селедка 

1 стакан молока 

1 стакан сливок 


/ есть кулинарные 
| изыски, если гото- 
| вишь с любовью. | | 
Автор пучшего | 


\ опубликованного ] 1 ч. л. сливочного масла 
! 1 луковица 
\ 1 у 
ррезерта тоту На 7 ® З ст. л. панировочных сухарей 
х Прие 4 Ф соль и перец 
“57300 руб: 
че дА 4 ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
СХ. 4 1. Срезать с булки корку, а мя- 


киш, хорошо намочить в стакане 


молока, 

2. Селедку почистить: снять 
кожу, освободить от костей, хребта, 
головы и хвоста, очень мелко нару- 


1 куриный окорочок 


2—3 картофелины 
100 г твердого сыра 
100 г майонеза 

л. растительно- 
соль, перец по вкусу 


. Разморозить ку- 
риный окорочок, 


мой муж Виталик И 
цержат рагу. Все с 
тьКО ИЗ Духовки, 
И — за столом, 


, 
Минелальные ды 
7 б 


ооо о ооо фо ооо ооововь, 


зать с него все мясо 
вместе с кожей и выло- 


1 нарезанных жить в смазанную рас- 
консервированных тителБным маслом ско- 
пиньонов вороду с высокими бор- 

ка кукурузы тиками 


2. Затем выложить 
слоями: шампиньоны, 
немного нарезанного 
полукольцами лука, ку- 
курузу, нарезанный бру- 
сочками картофель. По- 
солить, залить майоне- 
зом, посыпать натер- 
тым сыром. 

З. Поставить в ду- 
сре- ховку на 180°С на 1 ч. 


бить и вилкой размять с булкой. 

. Смазать сковороду маслом, 
положить ложку нарезанного лука, 
добавить перец по вкусу и поджа- 
рить. Затем добавить селедочно- 
хлебную смесь. 

4. Тщательно все перемешать, 
влить сливки, обсыпать сверху па- 
нировочными сухарями и поста- 
вить в духовку запекаться. 


Совете ож Клылобой нА 
г. Санкж- Петер уг 

© Селедку лучше взять ср 
посола. Можно исполь: 
готовое очищенное филе 


ох 


озооохо ооо ооо е! 


ом и снимком блюда по | 


г. Новороссийск-5. Эту закуску сделать 


Э 
со (а Валерия, 
КИ. дно, ивтожевремя она очень вкусная, легкая, а главное — 
ом. витаминная. Готовить ее можно в любое время года 
е Закуска из брынзы 
..,. 0 
У ПОНАДОБИТСЯ жить ее к брынзе со сметаной, 
©! пачка брынзы "Фетаки"; выдавить через чесночницу зуб- 
со 500г сметаны; 3 зубчика чесно- чики чеснока. Тщательно взбить 
95 ка; по 1 пучку орегана, укропа, массу ы она стала пышной: 
рас, кинзы, петрушки (она не должна 
скос быть грубой); несколько перьев 2 
ор зеленого лука Экольлсовой балейии 
© Очень красиво на этой заку- 
сить р 
ны, ЕН ске смотрятся листья орегана, 
ого се СҮ переложить в глубо- | зерна граната, дольки огурца. 
ку- е Е Ку, измельчить, доба- | @ Можке намазать массу на 
5ру- 2, Он С КДеРенешать. | тонкие хлеби. ПО 
й У резать всю броды. 
25 зелень (без стебельков!) и выло- полио оа 
ер- х дах гач 
ду Шайа Фајда, г. Ашьшетьевск, Татайстан. С боль- 
Ну | Минтересом и удовольствием читаю ваш журнал. А те- | 
е. (Решила поделиться и своими рецептами. 
| 
ом, ДОБИТСЯ 
ка, г стакана отфильтрован- 
ка- | ВОДЫ; 1—1,5 л молока; 
но- | 


блюдо, которое готовила 1 
мама. Такой нежный вкус!.. ё 
| 


 "Ежики" 

в сметане 
| понадовится ар 
| © 100 гриса і 
| © 100 гговяжьего. 


еше | 


© перец ___— 
© специи (на ваш вкус) 


| ПРИГОТОВЛЕНИЕ = 
__ 4. Рис вымыть и отварить 
до полуготовности. — 0 
_2. Смешать рис с фар- 
‘шем, добавить_соль, перен, і 
специи__ (можно положить 
_ мелко нарезанный Укроп). _ 
__3. Скатать из? Получи 
_ шейсямассы.шарики диаме- | 
_тром.5=7-6м- : 008 

__ 4. В глубокой. сковороде 
распустить масло, выложить. 


подготовленные ш; за-_ 
шарики, за- 
лить их сметаной. Може 

-лить_немного_ горячей воды 
чтобы "ежики" были пр 

-ты на одну треть, 5. 
-_5. Тушить 30 


©іигтја, ру 


ЫМ" ИЛИ по электронной почте уотолес 


{ 


! 

Ло а Жнасжасия, 
р. в. Самый Яр, Валго- 

ская 004. Мой муж на- 
зывает их бубликами, а 
я фаршированными грен- 
ками. Их можно и на завт- 
рак подать, и взять с собой 
на пикник. Очень просто и 


_ПОНАДОБИ ТСЯ 

_ © 1 белый батон 
__@ 1 пакетик майонеза. 
_® 2 помидора __ 


СФ 200 г колбасы (вареной } 


_или копченой — на_ваш 
вкус): __ 
_®Ф24 яйца _ 


4—5 ст.л. растительного | 


масла (для жарения) _ 


_ ПРИГОТОВЛЕНИЕ. 


_ Н. Батон нарезать на кус- 


_ ки длиной 8-10 см. 


_2.Вынуть мякиш, оставив 


_ немного на донышко, 
_ 3. Положитьйвнутрь каж- 
дого куска по 1 съл. майо- 
_ неза, затем нарезанные тон 
_кими ломтиками помидор 
_и колбасу. (не забывая посо-. 
_ лить помидоры). Е 
_4. Слегка обжарить на 
_ растительном масле. _ ) 
___5.Влить яйцо и жарить с_ 


_ обеих сторон'до готовности. | 


ДД ЛЮБЛЮ ГОТОВИТЬ! 


Загорская 


Я#ения, г. Липецк. 


Посылая этот рецептик, очень 


надеюсь, что вы его оцените по достоинству. 


» 700 г говяжьего фарша; 1 пу- 
майонеза; 
х сухарей; 


чок укропа; 400 г 
2 ст. л. панировочны 
1 яйцо; 1 пачка ваф ого ЛИС- 
та; молотый перец по вкусу 


Вафельный лист нарезать 
квадратами 8х 8 см. 

2. Укроп мелко порезать. 

3. На вафельные квадраты 
выложить фарш толщиной не 
более 4 мм, сверху посыпать ук- 
ропом, накрыть таким же ва- 
фельным квадратом, слегка 
придавить. 

4. Дать постоять минут 10, 
чтобы вафельные листы пропи- 
тались. 

5. Майонез выложить на та- 
релку, добавить панировочные 
сухари, перец, сырое яйцо и все 


В. 
..Всю неделю шли дожди и 
было прохладно. А сегодня 
| утром выглянуло солнышко. 
Но если вам все еще немного 
грустно и неуютно, порадуй- 
се себя десертом. Потребует- 
ся: 2. больших спелых банана; 
300-400 г творога; 4 ч. л. сгу- 
їценки (или сгущенных сли- 
вок); 50 г колбасного сыра; 
3—4 кусочка шоколада. Все 
интредиенты измельчить в 
Е Ј 


осонии 


ТЯ 
946 


С МЯСОМ 


тщательно перемешать. 

5. Обмазать каждый квадрат 
приготовленной смесью и обжа- 
рить на растительном масле С 
обеих сторон. Е 

7. Это блюдо подают на стол 
в качестве холодной закуски. То 
есть перед подачей ему необхо- 
димо остыть, 


денек 


блендере 

до однород- 

ной массы, Шоколад можно 

добавить сразу, а можно и по- 

том украсить им десерт, по- 

данный в глубоком блюдце, 
Этот десерт готовится В 

считаные минуты. А как он. 

повышает настроение! ь 


Самые любимые 


| Милые, смешные и забав 
| фотографии наших детей 


ф А ТИХИИ‹ 
арша ® 1 луковица» 3 стл | к 


тной калусть 
п, томаткой пасты * пучок 


Саша Лочин, ЖЕ 
г 


Москва 


Муи є перац соати ву 


отовление 
зи ирараб нарёзать кубик 
Пачино вори 35 ман. Овощи откинуТе 
аль пдачиии ад средней терке, АО К ИХ 
оу ила и ПИаТОМЫ перемена тер 
а рлланну и натереть не меб 


РЕЦЕПТЫ КРАСОТЫ * 
Е" Е 


м 


? 


Чем питаешь- 
ся ты, чтобы вы 
глядеть 
сто? Черкни + 
тик! Если он поа 
дет на страницы на: 
шего журнала, тыі 
\ получишь денеж- 
А ный приз враз" 
\ “мере 390 рэб. 


Ф 


\ 


чан молодой капусты на 


) г 


г творога 

2 ст. л. майонеза 

150 г сметаны 

зеленого лука 
пучок петрушки и укропа 
зубчика чеснока 

соль по вкусу 


Молодую капусту разобрать 
на листья, обдать их кипятком, дать 
стечь воде и остудить при комнат- 
ной температуре. 


1у любимо- 
К, ТО Моему $ 
2 придется, | ( 


р 
Т 

006000000000 о к 
С а 
пока он не станет воз- (н 

00-250 г нежирного душным: ө 
Морковь помыть, мя 

изюма без почистить и натереть на о 
мелкой терке. за 

а (лучше Выложить взбитый ө 
со сливками творог в ко! 

креманки: < 

молока „ Полить сверху ме- 


дом, посыпать изюмом 
и натертой морковью, 
Весь фокус в том, что 
этот десерт имеет оре- 
ховый вкус. 


, 
оооооооооооооеоео 20 


ивать с 
ивками, 


Зеленый лук, петрушку И №№ П 
роп вымыть холодной водой 06: © 
шить на салфетке, мелко ШИНЕ: Ц 
вать, смешать в глубокой ми 5 
творогом. Е 

, Добавить майонез, пропущен са 
ные через чесночницу Уби ве 
нока, посолить по ВКУСУ» ВС 7 


шо перемешать. _ ложь 
1. На капустный ЛИСТ ВР ев 


приготовленную массу ФЕ Е 
плотную трубочку (самое , ри 
правильно распределит съел ук 
чтобы хватило На все ре 
сть). 29 сметаной = 


5. Подать На стол 


ТД у, 
Щу 
в 


0 Ы 
О 

[ вуй" 
Фа овд 
УшШным, 

2. Морковь тоа 
ОЧИСТИТЬ кве 
елкой Тере, 

5, Выложите 
У) СЛИВКӘМИ ПАУ 


85 


о 


(ад Наталья, г. Благовещенск. Читаю и радусь: сколько инте- 
ресных и доступных рецептов! Отныне я ваша поклонница! 


ПОН, СЯ 
® 100 мл сухого шампанского 
(на 1 порцию) 

© 20 мл апельсинового сока без 
мякоти, лучше свежевыжатого 
®1 кружок апельсина (можно 
заменить кружком лимона) 

© 1-2 квадратика черного горь- 
кого шоколада 

© 1 кубик льда 


© немного сахарного песка 


Саба Раина, г. Самара 


"ПОНАДОБИТСЯ 
өз ‘картофелины; 2_ лукови- 
> ЦЫ;20 г винного уксуса; 1 ч. л. 
—соевого соуса; 4 кальмара; 
— соль.и перец по вкусу; 1 ч. л. 
- Сахара; растительное масло; 1 
- веточка петрушки 


"ПРИГОТОВЛЕНИЕ Е 
- =“ ^артофель. нарезать ку- 
биками, отварить; лук нарезать 


С риами, залить горячим ма- 
р 1Надом: соль, перец, сахар, 


а 1:1. Кальмары на- 


а Й 


т. 


„Ялюблю готовить. Всему на- 
Училась по кулинарным книгам. Часто изобретаю сама. 
Вот рецепт блюда для романтического ужина. 


22 Кольцами, пожарить на _ 


Подготовить- бокал. Края 
бокала тельно взять высо- 
кий, на длинной ножке) окунуть в 
холодную воду, а затем — в са- 
харный 

По в бокал лед и 
шоког тонкой струйкой 
сок, 3 ское. 
окал кружком 
лимона. 


масле 5-7 мин. 
_2. Выложить слоями: карто- 
фель, кальмары, лук... 


| 
|] 
Д 


3. 


Украсить петрушкой. 8 | 
с ых РЕА | 


лиса 


| для украшения ей 


по лектронной почте џо(ои16' 


жигшль Шина, г. Лиыше- 
бли, край. 
| Семья у нас большая, а 
| значит, праздников много! 
| И всякий раз я собираю 
| родных и друзей — уго- 
| щаю их своими коронны- 
| ми блюдами. 


рочок; 250—300 г шампиньо- 
нов; 3 _ зубчика _ чеснока; 
100 г грецких орехов; 1 пуко- 
вица; 4 яйца, сваренных. 
вкрутую; 150 г твердого сы- 
ра; 150 г майонеза; зелень 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ. БРЗЕ 
1. Мясо отварить и мелко 
нарезать, выложить на_блю-_ 
до, посыпать _ толченым: чес- 
ноком и рублеными орехами, 
смазать майонезом (им. сма- 
зывают каждый слой, кроме. 
самого верхнего!) р 
2. Второй слой — обжа- 
ренные с луком грибы. а. 
З. Третий слой — яичный 
белок, натертый на теркі 
4. Четвертый. слой = 
ко натертый сыр. = 
5. Последний_ сло! 
тертый желток. 
__ 6. Украсить зел 


@вигца.ги 


Националь- 
ная кухня — это 
" / история народа. 
И Присылай рецепт 
"со своего стола". 
Если он будет 
опубликован, те- 
\ бя ждет денеж- 
\ ный приз — 
| < 300руб. 


| | 
| 
| 


со 


0,5 кг свиной вырезки; 100 г вет- 
чины; 50 г маринованных грибов; 
1 горсть грецких орехов; 3 яйца; 
1 стакан воды; 50 г твердого сыра; 
1/2 стакана муки; растительное мас- 
ло для жарки; соль; черный молотый 
перец 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Мясо порезать на порцион- 
ные куски, отбить с обеих сторон, 
посолить, поперчить, натереть из- 
мельченным чесноком. 


пим журна- 
го! Есть у. 
мущественно 
учень нравит- 


5 Ростовская ой. 


0000 
ооо фо ох ооо о ооо фо ооо вое 9% 


. Уложить на мясо ломтики 8678 
чины, сыра, грибы, грецкие о 
Завернуть, придать форму хта 

З. Приготовить льезон: А 
тые яйца смешать с водой, 
лить, поперчить по!вкусу: г 

4. Обмакнуть мясо’ В ле 
панировать в муке; снова Ф Е 
в льезон и запанировате. 
натертом на крупной тер! е вно И 

5. Обжарить С. 

сле и подавать 
ей картофельным 
овощным гарниром: 


Вашим хур 
есного! т: 
зимущегт 
‚ ЧЕНЬ Ш 


пная выпечка, а дом 


Родителям и брату нравится 


АКОНИЯ, 2. Москва. 
заар ашняя. Да это и понятно — свое 


получше! А бабушка первая пробует мои изделия. 

Пахлава по-оаки) 

ПОНАДОБИТСЯ маслом, положить пласт теста, 
ки; 2 ст. літоп- сверху посыпать измельченным 


© 1,5 стакана му 
леного масла; 4 ст. л. молока; 
1 яйцо; 1/4 палочки дрожжей; 
1 стакан очищенного миндаля, 
1 стакан сахара; ванилин на кон- 
чике ножа; столько же шафрана; 


2-3 ст. л. меда 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. В слегка подогретое моло- 
ко добавить дрожжи и соль, раз- 
мешать до полного растворения, 
добавить яйцо, топленое масло, 
ванилин и замесить крутое тес- 
то. Через 1-1,5 часа раскатать 
его в пласт толщиной 0,5 см. 

2. На противень, смазанный 


й 


миндалем, смешанным с саха- 
ром, и закрыть вторым слоем те- 
ста. Смазать маслом и снова по- 
сыпать орехами с сахаром. Так 
составить несколько слоев. 
Разрезать пахлаву на ром- 


бы или треугольники, смазать 
желтком, смешанным с шафра- 
ном. В середину каждого ромба 
ПОЛОЖИТЬ пог НК ореха. 


Выпекать 
температур: 
ние 35—40 мин 

За 15 
глазуровать 
дом или сироп‹ 


кайский край .Я ро- 


дилась и выросла в Абхазии, и мне близка ее кухня. 


_ПОНАДОБИТС; 2528 
© Кочан капусты (1 кг); 250 г 


орехов; 2: луковицы; З зубчика _ 
чеснока; зелень кинзы, петруш- 


- КИ, укропа; 1 ст.л. аджики; соль, 
Уксус оливковое масло по вкусу 


"ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
— 1. Капусту рг 


оды и поварить 
нут. Затем от- 


ЛЬКО ми 


= ПЬ аджику, уксус, _ 


лук, зелень, измельченные 
орехи, соль, все перемешать. 
Выложить на тарелку, по- 


_ лить оливковым маслом, укра- 4 


сить кольцами лука. 


| Аечегова 3 
| 4а.Это просто объеденье! 


электронной почте 


арета, г. „Моск 


0,5 л молока; до 1 кгмуки; 

|1 яйцо; 1/4 пачки дрожжей; 
| 1ч. л. сахара; 1 ст. л. расти- @ 
| тельного масла; 50 г.сливоч-_ 
ного масла; соль _В 
Для начинки: 500 г сыра; \ 
| 50 г масла; 100.г сметаны 


Дрожжи с сахаром раз- 
вести_в_теплом_молоке, д! 
| бавить_взбитое яйцо, расти-_ 
| тельное_масло, растоплен-_ 
ное сливочное_масло, соль. 
| Всыпать часть просеянной 
| муки и.довести тесто до кон- 
| систенции густой сметаны. _ 
2. Поставить в теплое ме- 
сто до увеличения объема в_ 
2-3 раза. Добавляя муку, за- 
| месить_эластичное тесто. 
разделить_его_на_З-части_и 
оставить_на_20_мин. Раска- 
тать лепешки, выложить на 
чинку_ (тертый _сыр-со= сли= 
вочным маслом и сметаной 
__ 3. Стягивая края, сделать 
"узелок", размять_по-форме 
| сковороды. В-центре Е 


| зать. отверстие 
|_ 30 мин. Смазата 


потоме@вигиа. “и 


ъъ ча <> 


з 

< 
= & 
м 


= 5 
= = 


Е 
є 


А Ты любишь за- 
рубежную кух 
ню? Китайскую? 
Французскую? Ита 
льянскую? Авторь: 
опубликованных 
"заморских" 
рецептов 
получат 
200 руб. 


| 
| 
| 
| 


зер 


наждь 
лы с КОПченым УГ! 


этого "заболела" этим! 

лЛенький, И японски) х) 

привезла с больш 

для приготовлен 

ма. Получается 
Ковина 6 


Роллы с лососем 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 1 стакан риса для суши (смесь 
бурого и длиннозерного); 1 ста- 
кан воды; 3 пластины морской 
капусты; японская горчица васа- 
би (можно использовать и обыч- 
ную); бамбуковый коврик, чтобы 
было удобнее скатывать роллы 
(можно использовать обычный 
полиэтиленовый пакет); 1 стакан 
3%-ного яблочного уксуса; 1 бу- 
тылочка соевого соуса; 1 ч. л. со- 
ЛИ; 2 ч. л. сахара 

® Для начинки: 1 свежий огу- 
рец средней величины; 150 г со- 
Леного лосося (фото 1) 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 


бере промыть несколько раз, 
а водой, ВИЙ 
риоди 208и СОЛЬ, сахар (пе- 
летото кан помешивать). По- 
итъуқсус Вода выкипит, доба- 

варить р СНОВа перемешать и 
2 ГОТОВНОСТИ. Когда сва- 


С пе д Клас РЯ 
" Суши! отличается 


) Бре ратам. | 


НЫШКО 
к зернышку 


г.я попробовала 1 


В 


$ ЯО и пестог 


ооо ооо ооо ооо 


рится, крышкой не 
чтобы исп 
са. Дать 

Когда рис совсем остынет, 
на бамбуковый коврик выложить 
пластину морской капусты. Мыс- 
ленно разделить ее на 3 части: 
на 2/3 выложить рис, смачивая 
руки в воде — от воды водорос- 
ли становятся эластичными и 
легко закручиваются в рулет. На 
1/3 (ближнюю к вам) выложить 
нарезанный небольшими доль- 
ками огурец (фото 2) и кусочки 
лосося. 

3. Взяться за край коврика и 
скатать его рулоном. В’ итоге 
должна получиться "морская 
колбаска" (фото 3). Т 

4. Нарезать ее на 6-8 частей 
и подавать с соевым соусом и 
васаби. Есть роллы принято де- 
ревянными палочками, поэтому 
я стараюсь делать это именно 
так. Итада кимас! Приятного ап 
петита! 


закрывать, 
1 привкус уксу- 


ү" или по элек 


тронной по 


к ы е аала 
Сумарокова Клавшя, 
2. Леда, Сталобсжая оби, 
Любимый припев: "Глав- 
| ней всего — не надо спо 
| рить"/ — так утверждают 
| все мужья/ Лишь пара 
слов: "Люблю готовить!/И 
будет крепкой твоя семья. 


> 


1 ку 
2 


ПОНАДОБИТСЯ: 
» 1 суповая курица = 
© 150-200 г очищенных тиг- 
ровых креветок 
© 100 г шампиньонов __=___ 
® специи и приправы по вку- 
су: имбирь, перец чили, пас- 
та чили, корешки кинзы, со-_ 
‘усдля рыбы 
©®1 стебел 
(можно сухой) 


ПРИГОТОВЛЕНИІ 
1. Курицу. помыть, осво- 
бодить от кожи, отварить в 
подсоленной -воде- БУ он 
` процедить, косточкиз 
| 2. Обжарить кре 
| шампиньоны, полож 
ячий бульон. — 
- а 3. Добавить все! 
приправы» де: 
_ка,сокл 


2109 «рша. 
чте 00100166 ри 


ЛПопрыгина Татьяна, 
г. Вазьша, ой. 
На первый ВЗГЛЯД этот са- 
лат может показаться по- 
хожим на "Мимозу. Но это 
совсем другое блюдо! 


Бт 
ЮИСЕ 
салат 


ПОНАДОБИТСЯ 
\ —®56 сваренных вкрутую яиц; 
} —1 банка рыбных консервов 
= (например, сайра в масле); 
" 300 г твердого сыра; 100 г 
”  спивочного масла; 1 лукови- 
4 ца; 200 г майонеза; зелень 


_ ПРИГОТ 
1. Укладывать_салат_сло- 
ями, промазывая каждый 
слой. майонезом: первый 
слой — мелко нарезанные 
белки; второй слой — сыр, 
натертый на крупной терке; 
третий слой —. размятые 
вилкой рыбные консервы; 
четвертый — лук, нарезан- 


ОВЕ 


ный кубиками; пятый. на- 
тертое_ сливочное масло 
(предварительно _ заморо- 


женное); шестой. —_натер- 
тые на мелкой терке желтки. 
2. Украсить салат зеле- 
нью. (по вкусу). 
3. Поставить_на-1=2_9-В 
ХОЛОДИЛЬНИК, чтобы лучше 


пропитался. 


Гоздеба 


3—4 сардины; 400 г картофе- 
ля; 1/3 зубчика чеснока; 5—6 лис- 
тиков орегано (душицы); 2—3 ли- 
стика базилика; зелень петруш- 
КИ; 2 ст. л. оливкового масла; 
4 шт. каперсов; соль 


Почистить сардины, отде- 
ЛИТЬ Г /, вынуть внутреннос- 
ти и позвоночник. В кипящую 
подсоленную воду положить 


Лодионове ®ения, г. Кемерово. Несколько лет назад я по- 
бывала в Индии и познакомилась с ве кухней. 


2 стакана муки; 1 стакан во- 
ды; 1 ч. л. соли; 100—150 г сли- 
вочного масла; 3—4 зубчика 
чеснока (не меньше); 150 г лю- 
бого твердого сыра; раститель- 
ное (оливковое). масло.без запа- 
ха — для жарения 


Е % 

Мария, г. Салкт-Летеруи Кьява 
у и— 
Городок недалеко от Генуи. Замечательное ее 


небольшой 
течко... 


картофель, нарезанный ТОНКИМИ 
кружками, варить 5 мин; 

2.В форму, смазанную мас- 
ЛОМ, ВЫЛОЖИТЬ СЛОЙ картофеля, 
ПОСОЛИТЬ, ПОЛОЖИТЬ рыбу, посы- 
пать орегано, солью, мелко на. 
резанными каперсами. Сверху 
положить оставшийся карто- 
фель, полить смесью из оливко- 
вого масла и измельченного 
чеснока, базилика и петрушки. 

3. Выпекать в разогретой до 
220°С духовке 25 мин. 


ааш аљз оз о о. 


1 


222 


Ф. еа Ф < 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1. Замесить тесто из М 
воды, соли и сливочного Мас: 
ла, оставить его на несколько 
минут "отдохнуть". 
2.Тем. временем натереть 
сыр, измельчить чеснок (оди 
зубчик. оставить); смешать 
и другое. _ 
3. Раскатать тонкие? лепе 
ки и. поджарить их_на-расти 


| тельном масле, д 
_ оставшийся_ нареза 


нок. Еще горячие ле! 


Й валять в смеси сы! 
_ ка, затем поставить 


—— 


амис — рыбное 
и. Надо взять 
л. лимонного 


с 0 л. оливкового масла, 

Т пуковицу 1 зубчик чеснока, 

1 1 рюмку белого вина» 2 СТ.Л. 
250 г свежих 


‘бленой зелени» 
огурцов» столько же помидо- 


ких перца, соль, 


Й ов, 2-3 Слад! 
"ъс эш черный перец. Филе сбрыз- 
ману лимонным соком, посо- 
Слой арц лить. Вылить на сковороду по- 
Жить 066), ловину растительного масла и 
СОЛЬЮ О ато 


те 2 
ерата о мат 
т Ру 
гче . майоне- 
а 2 ст. л. крас- 
а; 
Рцию) 150 г спаржи 


ного 
(ато 


ат брусочками и 
Гретой сковоро- 


, ТоМатное 
Обкари 47 Егор и майо- 


Мин. 


нз, 


ес 


обжарить 
в нем измель- 
ченныелуки чеснок, затем вы- 
ложить рыбу, полить вином, 
посыпать зеленью и тушить 
под крышкой 10-15 мин. Наре- 
зать тонкими кольцами перец, 
отдельно обжарить в остав- 
шемся масле, через 10 мин до- 
бавить очищенные от кожуры, 
нарезанные дольками огурцы, 
а еще через 10 мин — нарезан- 
ные дольками помидоры. По- 
солить, поперчить. Готовые 
овощи выложить на рыбу и не- 
много потушить все вместе. 


Жеиагоба Лрльнара, г. Вот 
деды. Этим блюдом уго- 
щали нас друзья вовремя 
нашей поездки в Альпы. И 
оно стало любимым. 


ольская 


ошка 
5ИТСЯ 
© 700 гкартофеля; 2 крупные_\ 
луковицы; 300 г ветчины или_ | 
грибов; 1 полный стакан сли 
вок; 50_г сливочного масла; 

1 зубчик чеснока; 502 сырай ё 


ЭТ 


ИГ 

„Картофель очистить, 1 

нарезать тонкими “круглыми з 
ломтиками. — 

2. Лукнарезать кольцами, 

а ветчину — кубиками (гри- 

бы просто нашинковать). — 

___ 3, Дно глубокой сковород- 

ки_натереть_чесноком, сма- 

_ зать сливочным маслом. Вы= 


2. За З мин до окончания готов- 
ки влить вино, перемешать. 

З. Подавать к столу с отварной 
спаржей (или запанированной 


брюссельской капустой): ложить поочередно» - ло 
ЕК ШЕНЕ. _ картофеля — 07 
| Сова д 70 лы, | _слой-ветчины (о 

2. Чейнигой _ слой_карто 

© Когда у меня в доме нет то- | 

матной пасты или кетчупа, Я ис- | 


пользую густой томатный Сок: 
Ивыходит отлично! 


2. 


Сковорова „екса 
является своео 


2 карпа весом 1 кг каждый 
© 1 ст. л. паприки 
® 1ч. л. острой пасты из паприки 
® 1-2 картофелины 
© 6—7 луковиц 
® соль 


ПРИ! 


1.Рыбу почистить, снять КО- 
жу, разделать на филе, натереть 


Печать означает, 


ВЕРЕ 
АЕ 5) что блюдо 
|. (АГ "| приготовлено 
\ / в редакции 


ло рецепту читателя: 


1 ч. л. соли, паприкой и острой 
пастой из паприки, нарезать ку- 
биками 2,5 х 2,5 см. Если в рыбе 
есть икра или молоки, припра- 
вить их аналогично. Поставить, 
закрыв крышкой, в холодильник. 

Подготовить овощи. Кар- 
тофель нарезать кубиками, 
лук — тонкими кольцами. Налить 
в кастрюлю 2,5 л воды, ПОЛОЖИТЬ 
туда овощи, крупные кости и го- 
лову (из головы удалить несъе- 
добные части, в первую очередь 
жабры). Положить 1 ст. л. соли и 


довести до кипения: 
3. Закрыть крышкой» оста- 


вить маленькую щель для параи 


2. Аи Е Это блюдо наряду с гуляшом 
зым символом венгерской кухни. 


варить на малом огне 1,5-2 Ч. 

„Снять суп с огня, проце“ 
дить. Луки картофель протереть 
через сито в процеженный буль- 
он. С костей и головы, когда они 
немного остынут, снять МЯКОТЬ И 
также протереть через’ сито в 
бульон: 

5. Полученный таким образом 
густой рыбный суп ВСКИПЯТИТЬ, 
положить в него натертые спе 
циями кубики рыбы, икру. и 
локи и варить все вместе 
среднем огне 5-6 мин: 

ея При необходимости м 
раз’ посолить, В конце при 
вить острой паприкой. 


а Жина, 2. Сыктывкай ‚ Это блюдо 
К егка адаптировла под нашу кухню. 


ПОНАДОБИТСЯ 
® 500 г макарон 
о мо пветчины 
Я СТ. Л. оливкового масла 
5. пачка сметаны 
-2 лавровых листа 

. СОЛЬ по вкусу 

1 банка кон 
Курузы 
® 100 г 
®1 ба 
НЫХ ол 


сервированной ку- 


„тзердого сыра 
ико Маслин или зеле- 
е3 косточек. 


ПРИГО. 
+. ТОВЛЕНИЕ 


«Мак 
соленн роны отварить в под- 
КУ Проще все, Добавив лавруш- 

го расположить их 


веером, не ломая: постепенно 
размягчаясь, они "сползут" в во- 
ду (так делают итальянцы). Луч- 
ше недоварить, чем переварить. 

Пока макароны варятся, 
ветчину порезать кубиками И 
слегка обжарить на масле. Куку- 
рузу откинуть на дуршлаг, дать 
стечь соку. 

з. Выложить макароны В ог 
упорное блюдо, сверху натереть 
на крупной терке сыр, залить 
сметаной, добавить кукурузу И 
ветчину и поставить В разогре- 
тую до 180°С духовку на о) мин, 

д. Выложить На блюдо ОЛИВ: 
ки, подать к столу. 


не- 


| 
| 


Можно приготовить уху из | 
различных видов рыб. Наибо- 1 
лее ценную рыбу готовят так | 
же, как и карпа, натирают | 
специями и помещают в Холо- | 
дильник настаиваться- Мел- | 
кую же, почистив, варят в бу- 
льоне целиком И только по- 

| том протирают. В венгерскую 
| уху, кроме прочего, можно 
| добавить тонкую лапшу. 


56 люБЛЮ гото 


и одно застолье не обхо- 
дится без цветов. Важно 
только правильно подо- 

брать к ним вазу. Так, даже са- 

мые обычные флоксы можно 

"облагородить" яркой вазой 

классической формы (фото 1). 

Созданный ею цветовой акцент 

невольно притягивает взгляд и 

становится центром внимания. 

Или взять золотые шары, изве- 

стные каждому садоводу. Про- 


Напиши, как ты сервируешь 
стол, и пришли фотографию. 
За публикацию приз — 500 руб. | 


стые цветы, но как выигрышно 
смотрятся в вазе из цветного 
стекла (фото 2)! 

Тюльпаны сами по себе хоро- 
ши, казалось бы, они ДОЛЖНЫ 
красиво выглядеть в любой вазе. 
Ничего подобного! Излишняя пез 
строта может украсть их пре: 
лесть. Поэтому тюльпаны я сове- 
тую ставить в совершенно пра 
зрачную, геометрически строю 
вазу (фото 3). Главное, чтоб 
она была достаточно, м 
ведь тюльпанов должно 
мно С другое дело, — роза; 

творение, она ос 
Благородное 


рышно 
зетного 


2) хоро: 
олжны 
й вазе. 
чяя пе- 
х пре 
1 сове- 
о про- 
рогую 
чтобы 
ока — 
быть 


роза. 
а оС- 


тается 
королевой даже в одино 
но: 


честве, И 
д0 еее одинокой ей на 
909 ть королевские поче 
8 Хрусталь Гето лучше ставить 
Хустальна Фото 4). Небольшая 
венной р _вазочка с единст 
Для 6 — Идеальный ва- 
о0;200ще река 66-510 
5 КОЙ нож к, гие цветы на вы 
С ЛАТ более ин- 
Е очко, нежели в 
р изящно отрите, например, 
Ито п З дерзко смот- 
“Илейник, выставленный 


Всей 

Н а 

"оозмо оте в оригинальной 
серв вазе (фото 5). Бои 


и 
Руете легкий ужин 


близким другом, то лучшего 
оформления вам не найти 

И наоборот, для обильного 
застолья, где много гостей, как 
нельзя лучше подойдет пышный 
букет Удачный вариант — 7718 
диолусь, поставленные в центре 
стола в массивной стеклянной 
фото 6) 
вы накрыВаете семей 
‚то "КрИЧащий" букет 
тен. ЗА®СЬ Подойдет низ 
кая вазочка, Расписанная З 
стать сервизу (фото 7), И под 
д жны бЫТЬ такими же — Цветы 
машнемУ простыми. по-до- 


Мащенко [677 НЕ 
„2. Москва 


` Пряничный дом 


томала голову: 


: ЧТо бы такое 
ИЛа взгляд на 


о ооооооооовоооооо о а 
. 


7 › для 6 
муки; 1 
предварительно растопленный кончике 
луки маргарин и соду. Все размешать, р Для 6 
ан са добавить муку и замесить тесто, харной . 
2 яйца Разделить его на 2 части — ә Для к 
200 г маргару большую и меньшую, раскатать, 2 пачки 
1 ч. л. соды Большую разостлать на р Для } 
юбого ла противне или сковороде и нама- ви; 1 гр 
зать повидлом, а меньшую поло- дарин; ' 

жить в морозильник на 10 мин 

Яйца в затем натереть поверх пирога 

сахаром, Выпекать в разогретой до 1.Яй 
в 180°С духовке 45-60 мин. Готов- вать с; 

2205800: 5-е ность проверять лучинкой 


Десерт — ло- 
/ гичное заверше- \ № 
ние трапезы. | 


| Опубликуй свой | Развести сахар в 1/4 СТ 27 
воды, поставить на огонь, еее 


& у 
9-92 95 


акана 


‘и 2" 
"сладкий" рецепт в 15 К 7 Ј 
| журнале "Люблю | 100 г сахара до кипения, ввести предварите й 
\ готовиты" и полу- / О латина но замоченный желатин и поме 
\ Ы. ват а пол нера 
чи денежный 7 щепотка кориць вать, пока полностью п ый 
Г у лимонная кислота и ванильный ся. Добавить морковный А 


ную кислоту, корицу; 
сахар по вкусу мону у 


свежие ягоды, взбитые сливки и НЫЙ ори до кипения но не 
несколько листиков мяты (для Укра" А гое аккуратно РА 
ть 3 
И] ПЯТИТЬ, н ДИТЬ. 
лить в формочки и отав ао 


4. При подаче украсить 
дами, взбитыми сливками и лис 


ками мяты. 


1. Морковь пропустить через 005 
ковыжималку, собрать сок. 


ла, 
ро. пос. Наз 
ла. красоту 
Торт Для М 
дслс 
еооо ПОНАДОБИТСЯ 
бисквита: 6 яиц; 1 стакан 
‚ | стакан сахара; сода на 
ный кончике ножа 
чать, о Для безе: 4 белка; 4 ст. л. са 
2959) харной пудры 
29 о Длякрема: 1 банка сгущенки; 
ат; 2пачки масла; красители 
на @ Для начинки: 2 банана; 1 ки- 
ама ви | груша; 1 апельсин; 1 ман- 
879185 тарин, взбитые сливки 
мин, ч 
18: ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
о 1. Яйца взбить с сахаром, сме- 
8825 ать смукой и содой. Испечь би- 


свит, разрезать на 3 коржа. 
 2.Взбить белки с сахарной 


а ч а 


Чирожное "| 


Е древо, „Московская оби. Эту 
дий я приготовила к полугодовому "юбилею" дочурки! 


поин, Снов) | 
ептпирожного, которое я часто (не менее одного ра- | 
лю!) готовлю для любимых мужа и сына. | 


а (Фетлана , г. Кро 


ивочного _ масла; _рики_и_по 
;_2_ст. п. грецких. дильник на 1-ч. Подат 
1/3 стакана молока ___. 


пудрой, испечь безе на перга- 
менте. Сгущенку взбить с мас- 
лом до кремообразной массы. 
Смазать корж кремом, вы- 
ложит» ›езанные кружочками 
киви и апельсины, смазать кре- 
мом. Сверху т жить бисквит, 
залить взб л сливками, вы- 
інные бананы, гру- 
уитыми сливками. 
›рж безе, залить 
зыложить бананы, 
ины, добавить взбитые 
‹и. Накрыть бисквитом. 
азать весь торт кремом 
ить розочками из кремаи 


фруктами. 


ложит 


‚рубку.печенье.и орехи. - 

3, Скатать небольшие ша: 
ставить -их._ В. холо- 
ь к чаю.. 


| Землянская. Скажејшна, 
| г. Челядинск. Купила жур- 
| нал и порадовалась: так 
| много классных рецептов. 
| Теперь уж точно стану хо- 
| рошей хозяйкой! 


ДА ) 72 т 
кс Зебра 


ПОН, Я в 
© Для теста: 100 г маргари-_ 
на; 400 г сахара; 5. яиц; 1 ста-_ 
кан сметаны; 2.стакана_му-_ 
ки; 1/2_ч. л. гашеной_ соды; 
1 ст. л. какао-порошка__ = 
© Для глазури: З ст. л. сли-_ 
вок (или молока); 2 ст. л. са 
хара; 2.ст.л. какао-порошка- & 
© 1 ч. л. сливочного масла, ` 
чтобы смазать сковороду 


| 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ = 
1..Все ингредиенты теста = 
смешать, разделить массу * 
на 2`части, В. ОДНУ из них до- * 
`бавить какао- 
__2.На-смазанную маслом 
сковороду поочередно. ВЫ- 
Пкладывать по 2 ст. п. све 
„светло- 
го итеМНОго теста, Испечь 
И? ке при 180°С. чь В_ 


Лыкова Ольга, г. Яеате- 
риндуиг. Не рогалики, а 
объеденье! Рецепт хра- 
ним с 80-х годов. 


р 


ПОНАДОБИТСЯ 

® 250 г маргарина; 1 стакан 
сметаны; 50 г дрожжей; 
1/2_ч. л: гашенной уксусом 
соды; 1 кг муки; соль 

© Для начинки: 1/2 стакана 
сахара; ягоды по вкусу 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. В размягченный марга- 
рин всыпать примерно 1 ста- 
кан“ муки, тщательно раз- 
МЯТЬ ВИЛКОЙ. 

2. В чуть подслащенной 
воде.развести дрожжи, сме- 
шать со сметаной. Добавить 
1/2-ч. л. гашеной соды, ще- 
потку солии перемешать. 

3. Соединить обе массы и 
замесить крутое тесто. Ох 

ладить_в_холодильнике 1 ч 
(можно и дольше): 

4. Тесто раскатать на. са- 
харном._ песке, нарезать на 
небольшие треугольники, На 
каждый выложить начинку и 

свернуть рогалик. 
5. Выпекать в разогретой 
до 180-220° духовке до:ру- 
мяной корочки, 


доретитал 


ТОВИТЬ! 


прыняу. 


би 


Оплетаева Марина, г. 


Шадринск, Юрганскоя ор. Эта выпеч. 


ка проста в приготовлении и вкусна. Украсит любой Стол — 
как праздничный, так и для обычного вечернего чая. 


300 г муки; 300-350 г сахара; 
150 г сливочного масла; З яйца; 
250 гнежирного творога; 1/4 ч.л: 
соли, немного соды (разрыхлите- 
ля) и сахарной пудры 


Если зхарной пу- 
оть обыч- 
мим количе- 
лолке. 
Здравствуйте, редакция 


журнала "Люблю готовить!" 
Мне 12 лет. Моя мама купила 
и прочитала два номера ва- 


шего прекрасного журнала. 
Все рецепты в нем просты в 
исполнении, доступны по це- 
не, и блюда выходят вкус- 
ными. Больше всего мне за- 


1. Сахар, и яйца растереть 
добела, добавить размягченное 
масло, взбить. Постепенно вва- 
сти просеянную муку, соль, со- 
ду, протертый творог. Переме- 
шать деревянной лопаткой. 

2. Тесто выложить в смазан. 
ную маслом форму и выпекать в 
духовке при 200-220°С. Готов 
ность проверять деревянной па- 
ЛОЧКОЙ. 

3. Остывший кекс посыпать 
сахарной пудрой. 


«ЖЬ 
помнилась и доирае | 
понравилась бутербродная | 
паста. Чудо-паста! Хочу ска- 
зать большое спасибо Чувае | 
вой Галине из Смоленска, ко- | 
торая прислала ее рецепт. А 
от нас с мамой вот такое 8 
блюдо: 2 стакана просеянной | 
муки смешать с 1 стаканом | 
сахара, 1 ч. л. соды, добавить || 
1 стакан холодной заварки» й 
3 ст. л. растительного масла И 1 
3 ст.л. варенья. Перемешать — ў 
ив духовку на 20—25 мин. 0с 
тудить в духовке, не откры* 
вая дверцу 20 мин: 
без яиц. Очень в 

боскодвейа рен 
г. Мивиы, (уловекая 6 


Торт 


"Шоколадная 
1! 
поляна 
Эъ ПОНАДОБИТСЯ 


@5ст.л. муки (с горкой); 5 яиц; 
50 г шоколада, 5 ст. л. сахара; 
4 ч.л. разрыхлителя; 1/2 лимона 
ө Для крема: 1 пакетик сухого 
крема для шоколадного торта; 
Е 300 г молока; 50 г сливочного 


\ масла; 1/2 стакана орехов 
У растереть © Для украшения: несколько 


Ха 


сю листьев розы; 1 плитка шокола- 

88 даили 1 ст. л. какао 

муку, соль, со. 

Зорог. Прем ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1 лопаткой, 1.Белки отделить от желтков 

КИТЬ В Мазан: и поставить в холодильник. 

Му/И ВЫПеКатьві Желтки взбить в пену, добавить 

-220:0. Гот: сахар. Муку смешать с разрых- 

деревянной па: лителем и добавить к желткам. 
Шоколад расплавить и, когда 

кекс посыла слегка остынет, добавить в тес- 


то. Белки взбить с несколькими 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1. Взбивать белки, пока пена“ 


ВА цвета), всыпать 1/2: часть. 
“-харной пудры иёвзбивать; 


каплями лимонного сока в пыш- 
ную пену, 1/3 белковой массы 
добавить в тесто и аккуратно пе- 
ремешать. Добавить остальные 
белки, осторожно смешивая сни- 
зу вверх. Выложить в форму, вы- 


стеленную кулинарной бумагой. 
Выпекать 25-30 мин при темпе- 
ратуре 0°С. Остывший 
корж ра ь на три части. 
При ить крем. Молоко 
взбить с содержимым пакетика 
до пены. Взбивая, добавить раз- 
мягченное масло, отложить часть 


крема для украшения. Добавить 
молотые орехи, перемешать. 


Вилкова лена, г. Москќа . Где-то прочла, что безе получите 
ся воздушным, если стенки посуды натереть лимоном. Яду- и 
маю, все зависит от того, как долго взбивать... 


ПОНАДОБ! 
© 4 яичных белка; 250 г сахар- 
ной пудры; 1 ч. л. уксуса; 
2_ст. л. растительного масла; 
1 ст. л. муки 


не станет крутой» Продолжая 


“взбивать, добавить уксус (если 


добавить яблочный, то безеп 
лучится_ приятного бежевого 


-пекарской бумагой илик 


З. Промазать коржи. Слегка 
посыпать торт какао или натер- 
тым шоколадом, украсить цвета- 
ми из крема и заранее приготов- 
ленными шоколадными листоч- 
ками и бабочками. 

4. Приготовить украшения. 
Несколько листьев розы помыть 
и высушить, смазать с тыльной 
стороны расплавленным шоко- 
ладом. Когда остынет, листочки 
отлепить. Бабочек выдавливать 
из кулька с отрезанным уголком 
на пергаментную бумагу. Когда! 
охладится, аккуратно снять с ли- 
ста и украсить изделие. 


о ах 


тем, все еще продопжая“взби- 
вать, постепенно_добавить_0С- 
тавшуюся!пудру 
__ 2. Разогреть духовку 
130°С. _Выстелить_про 


гой, _смазать__раститель 
маслом и` посыпать мукой 
ожить_безе_ чайной“ 


Глаз радуется _ 
ростейшие приспособ- 
ления для оформления 


| ми руками. Возьмите каль- 
| Ку, пергамент или просто 
| плотную, не впитывающую 
жир бумагу. Вырежьте из 
нее треугольник и сверни- 
те конусом. Если положить 
в него крем и срезать кон- 
| ЧИК, то из конуса выдавит- 
| СЯ тонкая струйка. Чтобы 
| сделать из крема розочки, 
кончик нужно надрезать 
зубцами, а чтобы получи- 
лись листочки, срезать его 
в виде меча. А если уда- 
лить кончик наискось, то 
можно делать бордюры. 
„Янареева „Чина, 
2. Прижино, „Цосковскоя. оби 


Шо оог 
па за 


(\млет. станет вкуснее 
7 если добавить в 
сметану (по 1 ст. л. на 
дое яйцо). А чтобы омлет 
получился ПЫШНЫМ, МЯГ 
ким, с хрустящей корочкой 
нужно готовить его из 
| очень свежих яиц, взбивать 
| их до появления "снега" не 
| посредственно перед жар 
кой, а вместо молока ис- 
| пользовать минеральную 
| воду. Для жарки омлета 
| нужна тяжелая сковорода с 
| очень ровным дном. Луч- 
` ше, если это будет сковоро- 
| да только для омлетов — 
| кушанье не будет иметь по- 
сторонних запахов. 
| 
| 


„Ябоотьева Гамана, 
о 


2: Дорогие хозяйки! 

| На этой страничке вы можете по- 

| делиться кулинарным опытом друг 

| с другом. За опубликованный сек- 
рет приз — 300 руб. 

готовить! 


реу 


> РЦ 


торта можно сделать свои- | 


5 
| 


ТАМ 


Огурцы-молодцы 
Е сли огурец горький, надо 

почистить его и опустить 
В сосуд со слегка подсаха- 
ренным молоком. Чтобы со- 
хранить свежие огурцы по- 
дольше, опустите их хвости- 
ками вниз на 3/4 в посуду с 
водой и каждый день меняй- 
те воду. Или накройте их 
влажным полотенцем — и 
они не будут "скукоживать- 
ся". Огурцы для рассольни- 
ка следует варить отдельно 
в небольшом количестве во- 


шиа 
утка 


ри выпечке бисквита 
лучше использовать 
просеянную муку, тогда тес- 
то будет воздушным. Чтобы 
белки для теста взбились 
посуду для взбива- 

НИ; жно предварительно 
Готовность теста 
› проверять деревян- 
10чкой: если она су- 
› готово, если сы- 
\олжать выпечку. 
т лишний раз от- 
дверцу духовки: 


— студнеобразное ве- 
щество, получаемое из мор- 
ских водорослей. 

— СПИННОЙ МОЗГИ 
позвоночник тушек дичи. 
Анг — 1) нарезка ово- 
щей в форме бочоночка; 
2) степень прожарки мясных 
блюд (не полностью прожа- 
ренные, с кровью). 

Андоб — темное мясное же- 
ле для заливных из дичи И 
ГОВЯДИНЫ. 


| Антерме — горячая закус- 


ка (подается к водке). 


ДЫ И добавлять 
ВЫЙ Рассольник В 


( 
жидкостью, о й 
Оторой 
варились. Если пер Они ой 
лкой огурцы окатить Е Д 
КИПЯТКОМ, ТО СОЛЫН Й 
яркий зеленый цвет т 1" А 
руганный корень хрена т е 
Дохранит засоленные о ее Г 
Цы от плесени и поможет 0: 
жетра- 
довать ваших омашн" б. 2 
личными разносол . | г 
ЛЫЙ ГОД. т | 
Васильева, Валентина || 


из-за перепада температу- || 
ры тесто’ может опасть | 
Желательно использовать | 
разъемную форму, тогда | 
бисквит не поломается, | 
когда вы будете его доста- | 
вать. Чтобы легче извлечь | 
пирог из формы, ее нужно | 
поставить на влажное поло- | 
тенце. Прежде чем пропи- | 
тать бисквит, его выдержи: \ 
вают 4-6 ч — тогда он не 


о 
гоб. братерина, 0 | 
2. Краснодой | 


ок 
Атле — фигурная ма: | 
ленькая шпажка для | 
закрепления украше- Ш 
ний на холодных закусках. | 
Белые коренья — 00 | 
рушка, сельдерей, а такж 
стернак. 
а НУВ — СливочНе 
масло, прогретое до г | 
коричневого цвета (ооу и 
Бланшировать те 
вать (овощи, и и 
продукты) длЯ Прас ране, 
ния от потемнения А Каких 
либо других целе т ты, 
Бланкеты — ПО У Ом. 
резанные прави 


тиками: 


1 доста | 

е подписки: 6 номеров — 9 0 руб че / ублей 
} Е - ЕЩ л еров — 
| в России Подписка Подписка АЕ и 7 
ут платеж: оформляется телефону. нтернет-под 
Рамат с ближайшего Москва: "н "ми Бигдаоїгест 
т-а номера после (495) 916-57-06 д 

о поступления ? Дрес для писем: 


Санкт-Петерб г 127 
и 5 
_ оплаты у" (812) 327-78-40 21, М 


осква, а/я 52. 
ввещение ИНН 7714303927 ЗАО 
а КПП 771401001 Р/с 40 


в Сбербанк России г. Москва Тверское 


т + отдел 
К/О 30101810400000000225 БИК 044525226 в.“ 


| 


ОНИ 
| (фамилия, имя, отчество подписчика) 
55 
почтовый индекс и адрес подписчика) 
реет - 

название журнала «Люблю готовить!» 


Кассир $ и Вых: о | 


нми 


приема банком указанной суммы ознакомлен | 
ў "аат Е 


подлись плательщика) (дата платежа) 


“цч 


|. 

| 

4 д 
| УХ ви 
| у 

| 

| 

|] 


| 
| 
ы. 


ИНН 7714303927 ЗАО «Бурда директ» 
Е: КПП 771401001 Р/с 40702810038040111957 
да- | в Сбербанк России г. Москва Тверское отделение №7982 


ля м К/с 30101810400000000225 БИК 044525225 


е- 

„а (фамилия, имя, отчество подписчика) 
ке 

е (почтовый индекс и адрес подписчика) 
0- 


Название журнала 
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УММ 


С условиями приема банком указанной ‹ 
. > 

и согласен фаса. 

(подпись плательщика) = (да 


№10/2006 


ДОБРЫЕ СОВЕТЫ 


г "Га гам 

т | 4 т 
ЛЮБЛЮ ГОТОВИТЬ 
Газета выходит ежемесячно 
Главный редактор: Елена Алешкина 
Адрес редакции: Россия, 127018, Москва 
ул. Полковая, д. 3, стр. 4 
Телефон: (495) 787-94-34 
Для писем: 127521, Москва, а/я 60, 
дою\е @Бигда.ги 
Учреждено и издается 
ЗАО "Издательский дом "Бурда" 
Адрес издателя: Россия, 127018, Москва, 
ул. Полковая, д. 3, стр. 4 
Мими: БигЧа.ги 


Директор по рекламе: Наталья Пушкина, 
п.ризйКпа @ Бигда ги 

(495) 787-94-00 

Отдел рекламы: тел./факс (495) 797-98-48, 
(495) 797-98-47 
Менеджеры по рекламе: 


Виктория Тропинская, 


{горзКауа @ Бигда.ги 


Инна Прокопьева, 
| гргокореуа@ Бигда ги 
Наталья Авраменко, 
п.амгатепко @ Бигда.ги 


Отдел распространения: 
(495) 797-45-60, 
| уеппеб @Бигаа.ги 
4 | Газета зарегистрирована в Федеральной 
7 | службе понадзору за соблюдением законо- 
4 дательства в сфере массовых коммуникаций 
| и охраны культурного наследия. Свидетель- 
| 
| 


У 
А 
\ 


\ | 


ство о регистрации ПИ № ФС7/-23421 
от21. 02. 2006. 
| Редакция не несет ответственности за со: 
держание рекламных материалов. Материа- 
| ЛЫ Со знаком © публикуются на правах рек- 
| ламы. Мнение редакции может не совладать 
| смнением авторов. Все права принадлежат 
| издателю и учредителю – ЗАО Издатепь- 
| ский дом "Бурда". Перепечатка и любое ис- 
| пользование материалов возможны только с 
| письменного разрешения редакции 
| Пересылая тексты, фотографии и другие 
| графические изображения, отправитель вь- 
| ражает тем самым свое согласие на исполь- 
| зование присланных текстов, фотографий и 
| других графических изображений в издани- 
| ях ЗАО "Издательский дом "Бурда и других 
издательств концерна 'Бурда’. Присланные 
тексты, фотографии и другие графические 
изображения не возвращаются. . 
Отпечатано в типографии 000 "Полстар", 
| г Москва, Волоколамское шоссе, д. 4 
ГУК МАИ сектор Б, тел. 785-57-33. 
Время передачи в печать: 14. 09.2006, 
Дата выхода в свет: 04. 10. 2006. 


Тираж: 490.000 экз. Цена свободная. 


Следующий номер 

журнала "Люблю. 
готовить!" покупаи 
в киосках 8 ноября 


1я гречкой 
вы возрож- 
дает рецепт русского блюда. Для 
этого ей понадобилось сходить 
на рынок за дичью, в магазин за 
ядрицей и внимательно прочесть 
советы графини Е. Молоховец. 


: Алешукина Е, г. Ростов-на-Дону; За- 


к; Панкрашова Е, г. Волгоград, 
орск; Гагина Н, г. Донской, Туль- 
ва ссурийск; Копылова Н, 
бл.; Чуваева Г. г. Смо- 
Христофорова Л. 
Анапа; Лаврова В. г. Орел. 
Скрилкина Е, г. Дедовск, 


горский С. 
Китаева Ж. г. [ 
ская обл.; Бара 
г. Слободской, К 
ленск; Федурина 0. т 
г. Москва; Лукина А, г 


Московская обл 
і : Федорова А, г. Рос- 
тов-на-Дону. 

Е ье: Шаранова 0, г. Магнито- 
горск; Несветаева Н, г. Саратов; Гацко Ю. г. Волжский, 
Волгоградская обл.; Иванова 0, г. Воткинск: Собачко- 
ва Н, г. Самара; Кадасемчук А, г. Москва; Ищенко А, 
г. Новороссийск; Преображенская-Квашнина В, г. Ком- 
сомольск-на-Амуре; Наровчатова М, г. Астрахань. 

БУШК ШКОЛА: Ковалева М. пос. Покосное, 

Иркутская обл.; Дмитриева Д. г. Москва; Ивашина Е, 
г. Пенза; Парамонова 3, г. Санкт-Петербург. 
МИНЯМУМ ЗАТРАТ: Трущелева А, с. Александровское, 
Ставропольский край; Алимова 3. г. Москва; Андре- 
ева Н, г. Приморско-Ахтарск, Краснодарский край; Фи- 
латова Ю. г. Черкесск; Чернопащенко 0. г. Москва; Да- 
нилова Т. г. Новоуральск; Беккулева А, ст. Нововелич- 
ковская, Краснодарский край; Кончаловская И, г. Тува; 
Чистякова 0. г. Муром. 

ВКУСНО И ПОЛЕЗНО: Мархасина С. г. Выборг; Стари- 
кова П. пос, Красный Сад, Ростовская обл.; Дуднико- 
ва 0, г. Волгоград-64; Елагина 3, г. Истра, Москов 
ская обл.; Болотов В, г. Апатиты, Мурманская оба 

Кузнецова И, г. Москва; Евсютина 0. г. МАН: г 
бардино-Балкарская Республика; Тихомирова Е. 

г. Воркута; Лаптева А, г. НИЖНИЙ Тагил, Р, 

ЛЮБИМЫЙ ПРОДУКТ: Лебедева И, г. Рязань; Гул 


ЧИТАЙ В СЛЕДУЮЩЕМ КС 


РЕ, 

Салат из м Ё 
’ Морской 

Лук, чеснок, м Капусты 


тов 
Нтина и 
Ркутска., 


р 
р 
Ю 
ОА 
1 и’ 
к 1094 
Ассорти по-македонски 000 
Можно ли уместить свиную от- І П На 
бивную, говядину в кляреикоий |" + 
шашлык на одной тарелке? Мох. 2 
но, если блюдо приготовлено в 103 
греческой деревне. Рецепт прие! 5и 
везла наша чит І 
ательница. 15, 
1 ТИШЕ 
ї 
на В, г. Бийск; Игина З, г. Ростов Великий, Решето- і ом 
ва 0. г. Мурманск; Лукина Н. г. Волжский. 1030 


ДОМАШНИЕ ЗАГОТОВКИ: Скобенникова В, г. Москва; і 060 
Мархасина С. г. Выборг; Лымарева И, г. Карабаш, Ч- и 

лябинская обл.; Манышина Е, г. Чебоксары. р 0 Бо 
МАМА НАУЧИЛА: Короткова Н, г. Москва; Амо- | 

ва М, г. Курганинск, Краснодарский край; Горлано- 
ва М, г. Кемерово; Ванесян Н. г. Москва. ы 
НА СКОРУЮ РУКУ: Фарафонова Г. г. Тольяти; П 
хова Е, г. Котлас, Архангельская обл.» а А м 
г. Челябинск; Зуева 0, г. Ставрополь; ба 1 | 
г. Краснодар; Газарянц К. г. Новопавловск "518 1 каба 
г. Минеральные Воды; Туменова 0. г. Коломна, І 

ковская обл. у \ 
РЕЦЕПТЫ КРАСОТЫ: Козлова Т. г. Москва: Кати 1 уур 


на 0, г. Дзержинск; Потапова Л. Г. Нижний Нозго- 
род; Кочкарова И, г. Кисловодск. Е - фа 
НАЦИОНАЛЬНАЯ КУХНЯ: Јапан А в 


ва Е, г. Чебоксары; Мазуренко Аз 
нова А, г. Махачкала, 


Е 


ЗАМОРСКИЕ ЯСТВА: Свиридова Ж, г. Е 
ва А, г. Санкт-Петербург, Терен Е а бы, 
лова 0. г. Наро-Фоминск бак у 
мова 0, г. Соар ат У, г. и в А 
; Маркова Ю, г. Уфа; Москва, 
т н, 9 Воронеж; Мухина, М, г. ве. к 
НАКРЫВАЕМ НА стол: кетен: $ и " 
СЛАДКАЯ ЖИЗНЬ: аат ВА ра? Я ае 


ва 0, г. Барнаул; Загре 
г. Первоуральск, Св у 
нЕ. Таа обл; Дьякова 
ЕЛЯМСЯ СЕКРЕТАМИ: 92 
да Шлеенкова № г. Ч 
г, Ставрополь; 
г. Воркута; 


27 


кедонски 

СТИТЬ свиную 7. 
Ну В Кляре и коз 
Хой тарелке? Мох. 
о приготовлено в 
вне. Рецепт пре 
гательница. 


1 

р орогая читательница! 
Предлагаем ответить на во 
р наш общий журнал более и, 

1 

1 

1 


1. Твой возраст? 


'п020лет 8 41—50 лет 
‘021-30 лет 051-60 лет 
! 031-40 лет Е старше 60 лет 


12, Где ты живешь? 

ба город Е село 

! 3. Часто ли ты готовишь? 
' п Каждый день 

' 02-6 разв неделю 

' 0 1-4 раза в неделю 

"О реже 


4 На сколько человек ты готовишь? 9. Какие 
т 


' 0 1-2 человек 
1013-4 человек 
@5и больше 


‚ 5. Сколько денег в месяц ты тра- 


І тишьна продукты? 
‚ В Меньше 3000 руб. 

| 9 3000-6000 руб. 

| 96000-12 000 руб. 
„О Больше 12 000 руб. 


| 6. Какие продукты в этом месяце для 
‚ Тебя являетс 


‘ными? Я самыми востребован- 
аб нужное подчеркнуть) 
І И, Помидоры, баклажаны, кар- 
А болгарские перцы, морковь, 
| фасоли Свекла, капуста, кукуруза, 
Горох, шпинат; зелень, тык- 
тная капуста, сельдерей, 
чеснок, гри- 
ня, абрикос, 
малина, пер- 
, сахар, хлеб, му- 
геркулес, рис, 
Орог, сметана, мас- 
нез, яйца, сыр, мя- 


просы анкет тъ 
Нтересным а 


7. Пробо 
готовит а ли ты что-ниб 
шего журнала? У, Взято 
а, все замеча 
О Нет, ничего не 
О Еще не пробов 
8. Как часто ты чи 
Люблю готовить!" 2 
О Каждый месяц 
9 Иногда 
9 Редко, случайно 


тельно пол 
ВЫШЛО 
ала 


О 
1 
1 
1 
) 
1 
рубрики показались тебе ' 
наиболее интересными? 1 
а 
т 
Ма + 
1 

\ 

А 

О 

1 

т 


10. О чем еще ты хотела бы узнать ' 
из журнала? Какие темыты добави- 
лабы? 


, 
1 
т 
1 
1 
1 
0 
11. Нужно ли дополнительно печаті 
тать содержание по темам (мате і 
блюда, рыбные блюда, супы, салатьь + 
десерты ит. д.)? 


НИЕ 
ОНИ -_ 


12. Какое распределение рубрикт 
предпочитаешь? 


о По темам (мясные блюда, 


серты! И 


наанаа 


р Ф", Г ПО! п 


Для у частия в конкурсе обяза 


‚ приложи кнем 


неск колько рецептов Б 


· Москва, а/я 
дан ные, Указанные | 


купоне, по эле 
ЕИ найдешь 


Н: ров "Люблю гот‹ овить!" 


| 1 
|! число месяц 


число месяц 


вам от 40 ло © 5® лет, 


С. вашего рождения может принести =: 


СОВЕРШЕННО БЕСПЛАТНО 
И БЕЗ ОБЯЗАТЕЛЬСТВ) 


по факсу (495) 789- 
попочтев адрес 000 «Русбьюти». 


Если вы родились в период между 1946-1966 гт. 
возможно, вы - наш главный победитель! 
«Русбьюти» подтверждает, что при условий 

признания даты вашего рождения выигрышной 

кции, вы получите 


Представьте себе все, что вы могли бы сделать ! } 
с 400'000 рублей: действительно, это стоит того, 
чтобы попытаться, к тому же 


это ничего не стоит! 7) 


11402, Москва, ‹ 


ить по адресу: 


ПЕ пон участника мою дату рождени 
Т5) ДА, я хочу выиграть 400 000 нот Секреты красоты и от 


НЫЙ п! 
] С. я парира полу и ‚аляю купон или звоню в течение 2-х недель. 
ГАРАНТИРОВАННЫЕ РОК. СЮРПРИЗ при условии заказа из каталога, если я отправляю ку 
НТИР ОБАППЬЕ 1 ПОДАРОН ри усл 
ПОДАН т н О! у Сообщаю дату моего рождения: СОЕ БЕСПЛАТНЫЙ ПОДАРОК ОТ НАШЕЙ КОМЛАНИИ 


| Фамилия: г 
та „ Отчество: 
Н т П 
овый каталог 1 пол: Ом. Ож. Индекс: Е. Адрес 
«Секреты красоты =: Я 
Я = |! 1 
и здоровья», который Вы телофон: дон. НЕ а з ) 
будет отправлен вам Я ноб 18 НЕ повинне р 
ява 
У БЕСПЛАТНО, если вы а а уйста, сообщите Ваш е-тай для подтверждени! се: а 
ответите быстро! <! 
а А 


-ү 12 ПОДАРОК-.СЮРПРИЗ 


каждому ответившему. 
(при условии заказа из каталога) 


а Г 
= 


а Г] й. Я вписываю в купон участника мою дату рождения. 
я хочу выиграть 400 000 рублей. АИ а. 

у Я га „ДА отак чаю БЕСПЛАТНЫЙ ПОДАРОК - каталог «Секреты р здоров чае 
Ренар 5 ога, если я отправляю купон или звоню в течение 2-х недель. 


-СЮРПРИЗ ии заказа из катал ‹ 
онде ный ПОДАРОК И НАШЕМ ХОМПАНИА 


ИМЯ: ентите 


Индекс: 110128 


\ 


ие =. оо ММА 


моб. 18! 
| Пожалуйста, сообщите Ваш е-тай для подтверждения Вашего участия: 085359 
Ваша ПОДПИСЬ: ....чеезеиекаеенолинна 


приза АО рублей. Обладает 
р ыы ТИЗ», Вы 


03.2525.413.3541 


Е] 
= 
с 
2 
Ф 
> 
5 


р ) 
ДАНЫХ ДОЙ КОННИ 


активное 
похудение 


скофе 


(ГР 77.99.23, 14869.12 05 

СОГР №77.9923, 374075405 

СОГР №77.99115 35.4412 10.04 
Не является лекарством, 


рбоспим' 


Фармацевтическая компания «Эвалар» выпустила новый продукт — кофе для похудения «ТУРБОСЛИМ», 
Теперь вы можете заменить свой обычный кофе на «ТУРБОСЛИМ». Пейте кофе «ТУРБОСЛИМ» 
ВЫ привыкли: можно с сахаром или молоком. Его приятный вкуси аромат натурального кофе гар 
сочетаются с экстрактами растений, которые способствуют 
@ снижению аппетита 

@ ускорению обменных процессов 
@ выведению токсинов и шлаков 

Кофе «ТУРБОСЛИМ» выпускается в удооной форме — пакетиках (саше), рассчитанных на 1 чашку, 
ПОЭТОМУ вы можете взять его с собой куда уго, У, В дорогу, на отдых 


Тақ, как 
МОНИЧНО 


Ежедневно употребляя кофе «ТУРБОСЛИМ» не 
кофе, но и стройную фигуру. И все это + офе 
будете есть меньше, оставаясь при этом бодр: ЫМИ 


Кофе «ТУРБОСЛИМ» — > судовольствием! 
«Линия Здоровья «Эвалар»: консультации врача в Москве (495) 101 40-74, в Санкт-Петербурге (812) 373,86-62 
О— 


Спрашивайте в аптеках! С 
Заказывайте по телефону компании «валар»: 8-800-200-52-52 (звонок бесплатный), 
При заказе 5 упаковок (любого наименования) — СКИДІ 
} упаковку кофе (10 саше по? упаковку с капсулами (30 капсул) -135 руб, 
твует до 31.12.06 г 


» ЗАО «Эвалар». Тел./факс: (3854) 39-00-50; улиму.вмааги 


только удовольствие от натурального 
«ТУРБОСЛИМ» ВЫ, сами того не замечая, 


На правах рекламы 


‚ Дорогу, на 
», ВЫ полуцаете нет 77980 


КО Удовольствие оу 4 
на ЛЬКИ Е 
ТЕ чашке! С кофе «ТУРБОСЛИМ ВЫ, самитот 
2одрыми И энергичными, , Не зма у 


2 ВОСЛИМ» — Худейте с Удовольствием! Е 
«Эвалар»: нео т (812) аа | 
гвайте по телефону ком 5 


пании «Эвалар»: 8-800-200-5 

ри заказе 5 упаковок (любог (АА! = 

кой за | УПаковку кофе (10 саше по 2,0 г) или 1 упаковку с капсулами (30 капсул) - 135 руб 
Предложение действует до 31.12.06 г. 


‚ [295 39-00-50 
г. Бийск, ул. Социалистическая, 23/6, ЗАО «Эвалар». Тел./факс: (3854) 39-00-90 


2-52 (звонок бесплатный), 
о наименования) — СК] ДКА! 


тун о та 


/ 


ДИ па права рела 


пустила Новы продук КТ: 


7. Д 


Ир, 


ДА 


а 


активное № 
похудение Г: Е 
К, 


с кофе 


=’ 


27 


27 
И. 


227 


2 
У, 
А 


Г. 


; Д) 1Я похуд Н? я &!, к 

О 
Пей офе «У и 

М». п ЛЬ! ного ко 


ИТЬ! 


и "Роспечать" _ 18127. 


“Кузнецовых из Москвы 
на ужин и раскрывает 


улинарные секреты 


АЯ РЫБКА 
ТОШЕЧКОЙ - .. 


& Кухонный 
комбайн 


Если У Вас есть рецепты 
Смс 5 - народной медицины, ко> 
р 2 - 4 торые помогли Вам; Вашим 

близким или знакомым спра- 
| виться с болезнью, пришлите их 
| в редакцию. 

з Ш 
номет Поделитесь опытом: Ва 
То + р совет для кого-то может стать | 

спасением! 
аптечка 


Лучшие рецепты здоровья бу- 
дут опубликованы, а победители 
получат кухонный комбайн 
Тесһпо 2207 от сети «Техноси- 
ла» или тонометр ЧА-668 | 

] (аппарат для измерения давле- 


аптечкой _ 
т ны ранения а) от 
О ВО. 
М компании А& 
и пал. Москва м Товар сертифицирован 
ны аи: 2догоме @Бигда.ги 
или нае- . 


Р 
12-17 ЕЦЕПТЫ КРАСОТЫ РЗА 
| НАЦИОНАЛЬНАЯ куҳнд 55 
59 о И свыдумкой н 


НЬ 54-59 
НА СКОРУЮ РУКУ МСЯ СЕКРЕТАМИ 50-51 
ДЕЛИ 60-6 
НАШИ КУЛИНАРНЫЕ ТРАДИЦИИ 65 й 
Рождество Христово 36-37 НА КУХНЕ ВСЕ БЫВАЕТ 
| 38-39 ДО ВСТРЕЧИ! 
БАБУШКИНА ШКОЛА а т 
Наши победители 63 
ЛЮБИМЫЙ ПРОДУК у л ОСЛЕ апели. й 
Не жизнь, а а сахар: а и 
ЕЗНО 42-43 Конкурсный купон 
ол, 
ВКУСНО И ПІ 
том 
с обложки дла цве | 
темь! с 9? - 
ОНКУРС УРСЫ 


враля. Как сада, он будет 


дот 3 фи ай и ты рецепт | 

журнал р ов. Присыл | 
СЯ И и готовить!". В’ письме 
Москва, а 60, укажи свои паспортные 00 
осебе и обяз т и конкурсную робну иа 
приз — Ь 
лебни 217 рны а напиши 06 
сга р ной почте; допоме @ВигЧа.ги 

го 


Сотрианик редакций 
Е А шеф-поѓај 
а Жукова 


р есь год мы ждали ново- 
0 годних праздников. В 
эти дни люди проводят боль- 
ше времени с семьей и ко- 
нечно же собираются за пра- 
здничным столом. Блюда в 
это время не только особен- 
но вкусные, но и удивитель- 
но красивые. Не перестаю 
поражаться изобретательно- 
сти наших читателей! Так, 
Сергей Кучук из Минска при- 
думал и приготовил очень 
милого и симпатичного Сне- 
говичка. А Тамара Юшкова 
из Воронежа "вырастила" 
аппетитный мухоморчик, во- 
круг которого — цветочки из 
морковки. Кусочек лета сре- 
ди зимы! 

Под Новый год мы получи- 
ли от вас много писем с ре- 
цептами и поздравлениями. 
К сожалению, мы не можем 
| лично ответить каждому. По- 


| этому со страниц журнала 0 
говорим огромное спасибо і 


| всем. Счастья, здоровья, до- | 
| браилюбви вам, наши доро- 
| гие, в Новом о 


ЛЮБЛЮ ГОТОВИТЬ! 3 


| 


первый 

месяц долго- 
жданной вес- 

ны! Что нового 
появится в это 
время в твоем раци- 
оне? Пришли рецеп- 
ты, фото и купон со 
с. 66. Приз за публи- 
кацию — 300 руб: 


2 кг баранины 
(мякоть) 
1 кг репчатого 
лука 
500 г сметаны 
200 г горчицы 
растительное мас- 
ло для жарки 
смесь молотых 
перцев (белый, 
черный, паприка) 
приправа 
для мясных 


зелень 


Баранину наре- 
зать пластинами 
шириной 1-1,5 см. 
Мясо обмазать тон- 
ким слоем горчицы 
и уложить кусочки 
друг на друга. Оста- 
вить на 30 минут. 

Лук нарезать 
средними полуколь- 
цами. Смазать про- 
тивень раститель- 
ным маслом и уло- 
жить на него ровным 
слоем половину лу- 
ка. Сверху выло- 
жить баранину. Мя- 


_со _ посолить, посы- 


ооохоооо ооо о ооооо 


ане слуком 
ПОНА 
пать смесью перцеј © 500 
и приправой. З 
крыть оставшим 
туком: өіс 
„ Все залить сме ного : 
таной и поставить | 0,5 
духовку на 45-6 @1п 
минут. 
$. Мясо период 
чески проверят 
Когда оно стане 
мягким, противен 
достать из духовк 
. Кусочки мяса 
луком выложить 
большую  тарел 
посыпать зеленью. 
6. В качестве гай 
нира к этому блюд 
можно подать карп 
фельное пюре, 
варной картофе/ 


ных к 
Ф1с 


Совы от 
Идеи Ижогина 


Оксана Фокина, г. Ступино, Москобская обл. Я нахо- 


жусь в отпуске по уходу за ребенком. Когда у моей Бе и Е 
иг» дочери/Ангелины тихий час, я иду на свою ИО Роза Стайщейа, 2. г 
.. кухню. Готовить что-нибудь новое – мое хобби. Я люблю такие рети и 
( Арс ЕЗЕРНА 11 ты, чтобы можно бЫЛО | 
Салат Креветка на горошине | быстро приготовить И { 
( а 5-Е получалось бы вкусно в 
рце ПОНАДОБИТСЯ ПРИГОТОВЛЕНИЕ | и необычно. Е. 
Е З 9 © 500 готварных очищен 1. Креветки почистить. Рис |, ? 
аў ных креветок перемешать с горошком и до- К ] -Бе 
имсЯ —® 1 стакан вареного риса бавить креветки 217 3 
| Ө 1 стакан консервирован Переложить в салатник 2556 
"смеј ного зеленого горошка горкой и полить сметаной. 
ить 8 © 0,5 стакана сметаны Измельчить укроп и посы- | ПОНАДОБИТСЯ 
5-60 © 1 пучок укропа пать им салат | Ф 1 курица;.2. ст. л. сливоч- 


ного масла; 2 зубчика чес- 


л / у у Е | нока; 2 большие луковиць 
ала Панченко, г. Шайхол.У меня муж и малень-| | 100 мл сухого белого вина: 
кий ребенок, готовить приходится каждый день, | | 100-150 г сливок-или сме- 1 
ваш журнал очень в этом помогает, за что ОЕ | ИЕ И оон 
шое спасибо... № | | ка; соль, перец по вкусу 


1 
а | ПРИГОТОВЛ 
] 1. Курицу нарезать на 
Шать, Дать немного | | порционные_ куски. Сли- # 
остыть, вбить яйцо и | | вочное масло растопить 
| положить томатную | | в сотейнике. Положить ту- № 
= пасту или кетчуп: о-| | да мясо и нарезанный по. 
у | лучится кашица, | | лукольцами лук. Тушить на 
2. Колбасу, поми медленном огне 15 минь __ 
"| доры нарезать куби- | 2. Добавить соль, перец. 
б и нарезанный чеснок. Про 
пе должать тушить до. готов-. 
мешать и смешать с. кашицей:: ности мяса, затем кусочки 
з „Выложить смесь на хпеб: курицы вынуть и. перело- 
1 жить в другую посуду. _ 
т | 3. В соус, где тушилась | 
> Вначале жари ї курица, влить сухое белое 
‚ Затем акку- ` вино. Выпарить наполови-. 
н Добавить сливки или. 
| сметану. Готовить несколь- 
_ко_минут, влить лимоннь, 
| сок. Сложить мясо в со 
рогреть. Блюдо гото 


“ПОНАДОБИТСЯ 
тон белого 1 
хлеба (нарезка): 
1 куриный кубик; 
_1 луковица; 1 ста- 
кан манной. крупы, 
1 яйцо; 1 ст. л. Т0- | 
атной пасты или 


И 


ч или по электронной почте отоме @вилиа.ги 


„дюблю готовить!" 


адресу: 127521, Москва, а/я 60, 


ст. Юуриловка, Сара- 
жобская ода. Кролик 


получается очень неж- 
НЫМ. 


Кролик, 


тушенный 


в молоке 
ПОНАДОБИТСЯ 

_© 500 г мяса кролика; 50 г 
_шлика; 2=3 луковицы; 50 г 
жира; 2 стакана молока; 
_ соль; перец; пряная смесь; 
_ специи по вкусу 


_ ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
__ 1. Тушку кролика порубить 
°_накусочки, выложить на разо- 
_гретую сковороду, смазанную 
__ жиром, и обжарить ‘до образо- 
С Анн корочки. 
ЕТ. ТОНКИМИ 


Дейнеко, г. алго алгогнад-6 . Я бы расшифр 
ваш логотип "ЛГ" как "Легко готовить". Бла 
журналу моя дочь стала каждый день гото 
кую-нибудь вкуснятину. 


Ій салат с киви 


" 2. Приготовить заправку; 

Ф Для салата: 1 киви; 1 слад- киви вынуть мякоть, раз 

кий перец; 1 луковица; 100 г добавить растительное ‹ 

куриного филе; пучок листо- ло, соль, перец. Все хороше 

вого салат перемешать. 79 
Для заправки: 1 киви; 3,Все соединить, до 

50 мл растительного масла; заправку: Выложить в 

соль; черный перец по вкусу ник на сапатные листья. 
1.Куриное филе посолить, 

поперчить, поджарить, охла- 

дить и нарезать тонкими по- 

лосками. Перец очистить от 

семян, порезать тонкими по- 

лосками и бланшировать в 

мин. Лук поре- 

ольцами, 

ви очис- 

зать ку. 


зать тонк 
обдать кипятк 
ТИТЬ ОТ КОЖИЦЫ, Г 
сочками 


Олыга Ченуиотанова, г. Лермь . Готовить обожаю! Оченв 
ЛЮЄ ДО! машних баловать чем-нибудь вкусненьким. 8 


это пте я обычно заменяю речную рыбу 
горбушу. Получается не менее вкусно. 


рски 


ОТОВЈ ПЕНИЕ. 
1. Вылить на сковороду В 
тительное масло и разоюр 
до кипения. Филе су 


_ ПОНАДОБИТСЯ в форму 
_® 1 кг судака; 4 моркови; 4 лу-__ Каждый слой посы 
_ковицы; 200 г твердого сыра; „т - 
100-150 г майонеза; расти: 

_ тельное масло для жарки; при:__ 


_ 3, Рыб) 


‚ „права “”Вегета” 16 


н 


Зое 
в 


УСНО! Приятного а 
г 


° 4 ст. л. муки 
4 ст. л. сметаны 


100 г маргарина, натертого 


а терке в струх 


2 1 ч.л. соды 
Начинка: 


1 кг творога 


$ 6 яиц 
З 1 стакан сахара 


’ основном готовить, 


| часто готовлю вкусн 
| ное блюдо. 
карон с творогом: 
отделяю белки от ж 
400 т творога смет, 
ками, добавляю 4 ст. 


» изюм; курага; цукаты 


Здравствуйте! Я сейчас нахожусь 
в отпуске по ухолу за ребенком — 
нашему Илье год и десять меся- 
пев. На кухне малыш норовит 


иходится В 
чь особенно. Пр 
помо когда он 


нехватает, и, когда 
минутка, я 
ое и полез- 
Это запеканка из Мат 

Беру 4 яйца и 
елтков. Затем 
аю с желт- 


спит. Времени 
выдается свободная 


бронова, г. лажи, 


й 


ппетита! 


Аршанская оби. Очень 


Оксана  Тобикова, 


г. Мобаноскобе, Гиль 
ская ои. У меня тоже 
есть рецепт, которым 
мне хочется с вами 
поделиться. 


1. Соединить все ингреди- 
енты теста, чтобы получилась 
крошкообразная масса). Рас- 
пределить ее равномерно по 
сковороде. 

>. Взбить яйца и переме- 
шать их с творогом. г 

3. Засыпать все остатками & 
крошки. 

4. Выпекать около 30 мин в 
разогретой духовке. _ 


П 


©® 1.5 кг говядины; 100 г сли- 
вочного масла; 2—3 лукови- 
цы; по 50 г чернослива, изю- | 
_ма, сушеных яблок; соль 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1. Говядину разрезать на. 
небольшие кусочки и слегка 
„обжарить на сковороде. | 
2. В кастрюлю положить. 
сливочное масло, растопить 
его, добавить мелко нареза! 
‚ный лук ый 


макарон | 
и соединяю их с творожной | 
массой. Туда же добавляю про- | 
мытый изюм (50 г) и немного | 
рубленых орехов. Если есть жела- 
ние, можно добавить натертую | 
корочку лимона. Опять переме- 
шиваю, добавив взбитый белок, 
Запеканка почти готова. Оста- 
лось выложить ее в смазанную 
астительным маслом и посы- 
панировочными сухаря- 
ми форму: Запекаю в духовке до 
образования румяной корочки. 


> мена Бо алоб. 
2, ав, 


Время приготог 
Количество пор 


ү. 


нибудь вкусненьким домашних, я готовлю эту рыбку. 


Рыба по 


ПОНАДОБИТСЯ 

® 400 г филе хека или минтая 
© 0,5 стакана муки 

® 0,5 стакана растительного 
масла 

® З моркови 


© З луковицы 
Ф 1 стакан томатной пасты 


® 1 ст. л. сахара 
1-2 ст. л. уксуса 


печать означает, 
— З что блюдо 


р ' 
1) 


соль, специи, зелень 
петрушки по вкусу 


РИГОТОВЛЕНИЕ 
1. Филе нарезать кусочками 
по 5 см, поперчить, посолить, об- 
валять в муке и обжарить на рас- 
тительном масле до готовности. 
2. Приготовить маринад. 
Морковь и лук промыть, очис- 
тить, натереть на крупной терке. 
Пассеровать на растительном 
масле до золотистого цвета. За- 
тем добавить в сковороду с ово- 
щами томатную пасту, специи, 
накрыть крышкой и тушить 
1520 мин, периодически поме- 


шивая. 


томатном соусе 


4. Маринад переложить в кас- 
трюлю, добавить 1 стакан воды, 


сахар, соль, уксус и прокипятить, 


Затем охладить. 
5. Залить рыбу марин 

украсить дольками 

и маслинами, посыпать з! 


петрушки. 


72 Дины, кобой 
ях 2. тб 7 


Е; 


5) 
На 
в 
б 


2, 
Светлана Ганда 
гатова, г. Орел. Это б 
С. ‚2. А лю - 
Сергей, с которым мы вместе уже 16 лет до обожает мой муж 


с цветной капустой 


жить в середину отбитого фи 
ле тем обжарить 
на растител 
ьном 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 100г куриного филе и скрутить его рулетиком. масле 

(1 кусочек) 4. Сделать тройную пани- — 7.Котле 

Ф 50 г сливочного масла ровку. Взбить яйцо и обмазать релку а АНН 

© 30 г любой зелени котлету со всех сторон яичной ную а разложитьіцвете 
массой, затем также со всех и подать к е зеленыо 


© 1 яйцо 


@ 50 г панировочных С сторон обвалять в панировоч- 


ухарей 
ных сухарях. Оставить на 


е 200г цветной капусты 
100 5 5 мин, чтобы панировка под- 
е г майонеза Д 
© растительное масло сохла. Так повторить З раза. 
5, На сковороде раскалить 
тительное масло и поло- 
РИГОТОВЛЕНИЕ ас 
П и Куриное. филе хорошо ЖИТЬ туда котлету так, чтобы 
а масло полностью ее покрыло. 
о 5 о порубить и Обжаривать до ЗОЛОТИСТОЙ КО- 


воч- 


Г? 


Ках 


суа Әр вч >= 


Г Г. 


о, что до Нового года оста- 
лось совсем немного, мы 
почувствовали сразу, как 

только переступили порог госте- 

приимного дома наших читателей 
москвичей Марины и Виталия Куз- 
нецовых. И даже обычный суббот- 
ний ужин, на который нас пригла- 
сили, был сервирован по-празд- 

Еруу на вышитой скатерти, 

‚ яркими салфетками и свечкой в 
нарядном подсвечнике! Марина 


парикмахер, Виталий водитель. У 


ЮБлю готовить! 


них очаровательная б-летняя до- 
чурка Наташа. 

— 'Для нее-то в первую оче- 
редьи стараюсь! — сказала Мари: 
на. — Вот сегодня, например, при- 
готовила капустный салат, Кар- 
тошкуи рыбку с сыром. Натуля не 
любит рыбу. Просто филе окуня ни 
за что есть не будет, сколько ее НИ 
уговаривай, а ведь фосфор-то 
детскому организму необходим... 
Пришлось пойти на хитрость И 
превратить простую рыбку в золот 


Т1 Сша 
рыоке 

С | 
тую. От нее дочка в полно 
торге, да и нам с итал а 


нравится. = 


— Попробуйте мою фирменную, 
картошечку с беконом, м 
нас Марина. — Это лучший гарнир 


к нашей золотой рыбке. Карто- А 


фель отвариваю в мундире, за; 
чищу и режу. дольками. Кусоч 


укропчи! 


И ры 
оказали‘ 
аппетит! 
тельных 
этом са! 

Коне 
сить, ка 
вых гла 
мясо п 

муж, М! 
мясо — 
нулась 
нил Ви 
чики! < 
сочки 
их отб 
сверх) 
цами. 
тофе 
ку, на 

ЛИТЬ | 

чуюд 


укропчиком вдобавок посыпать 

И рыбка, и картошка, и с 
оказались не только на 
аппетитными на вид, но и зг 
тельными на вкус. Мы уё 
этом сами! 

Конечно, не могли мы не спро 
сить, какое блюдо будет у Кузнецо 
вых главным на новогоднем столе 

— Как всегда, наше любимое 
мясо по-французски! Готовит ег 
муж, мне не доверяет, сч: Т 
мясо — это мужское ; 
нулась Марина. 

— Ничего сложного нет 
нил Виталий. — Но блюдо 
чики оближешь. Нужно взять к 
сочки свиной шейки, хорошенько 
их отбить. Положить на противень, 
сверху выложить нарезанный КОЛЬ- 
цами лук, вокруг — кружочки кар- 
тофеля. Посолить, добавить перчи- 
ку, налить немного воды и все за: 
лить майонезом. Поставить в горя- 
чую духовку минут на 40 ивсе! 


— Хотите попробовать? Прихо- } 
дите к нам на Новый год! — При“ | 


гласили нас Марина и Виталий. 
Мы поблагодарили хозяев за рат 
ушный прием и на память препод- 
несли им в подарок тостер. 

— До Нового года еще несколь- 
ко дней, а мы уже с подарком! о 
радостно воскликнула Нат 
шенька. 


А голубцов 
попробова 
не хотите? 


0,5 кочана капусты 
0,5 стакана риса; 0,5 кг фар 
ша; 1 ; 2 ст. л. кетчупа; 
100 г майонеза ‚ перец 


200 г 


соль 


П 
сло 


сыра; 1 помидор; 10 


вкусу, растительное м 


4. Сыр порезать пласти- 
нами. Помидор — кружочка- 
ми Смазать противень 


Хочешь уви- 
деть свою 
семью на на- 
шей облож- 
` ке? Заполни 
Ги вырежи 
| купоя спра- 


Рис, фарш, яй! :2ӨДҰ 
нить, посолить 
перчить и 


На капу: 


жить начинку 


пу 
ь кетчуп 


м, добави 


Варить 40 мин 


маслом и 
уложить 
филе.“ 
Сверху Ж 
положить 
кусочек сы- 
ра и помидор 

2. Выпекать 15-20 мин 
при температуре 180°С 


Фо оооссо соо о олоо о 


Капуста бел‹ 


ПОНАДОБИТСЯ 
Ф 1 кочан белокочанной капу- 
сты; 4 крупные моркови; 
0,5 стакана сахара; 2 ст. л. со 
ли с горкой; 1 ст. л. 70-про 
центного уксуса 


8 марта 
у плиты 
› колдуют не 
только мамы. 
Что готовится в 
твоей семье на 


этот праздник? На- 
пиши нам и получи 


приз за опублико- 
ванный рецепт 300 
руб. Купон на с. 66. 


С 


Ионов 


соле 


Капусту нашинковать в 
кастрюлю, морковь натереть 
на крупной терке и переме- 
шать с капустой. 

Приготовить рассол: 
Вскипятить 1 л воды, поло- 


лотзоооовоооеоооеоо 


1. Капусту мелко 


| кочан белокочанной 
капусты; З яйца; 1 ст. л: са- 
хара; 0,5 ч. л. соли; 1 ч. л. 
соды, гашенной уксусом; 
250 г майонеза; 0,5 стака- 
растительное 


4 
е 4 


жить в нее сахар, соль и ук- 
сус. 

3. Капусту умять и залить 
горячим рассолом. Когда 
банка остынет, нужно поста- 
вить ее в холодильник. Мож- 
но есть на следующий день. 


ооооохо ооо ооо осо ооо ее 


устница" 


сковороду, 
маслом. 
2. Приготовить 3а: 
ливку: яйца, сахар 
соль, соду, майонез. 
муку хорошо перем 
шать и залить капу 
этой смесью. 
3. Поставить ско 
ду в духовку и вып 
до готовности 


смазанную 


на- 


шинковать и выложить в минут): 


| 


т 


Слона Шелитько, г. Каменск Шау жинский. Хочу поделить- 
Сясвоим любимым рецептом засолки капусты. 


гл А 
Капуста 
по-груз: 
ПОНАДОБИТСЯ 
© 1 кочан капусты; 2 свеклы: 
5 зубчиков чеснока 


& Для рассола: 1 ст. л. соли; 
2 ст. л. сахара на 1 л воды 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Капусту порезать круп- 
ными кусками. Свеклу наре- 
зать небольшими кусочками. 

2. Кусочки капусты сло- 
жить в эмалированную каст- 
рюлю. Сверху положить ку 
сочки свеклы и зубчики чес- 
нока. 

3. Капусту со свеклой 
лить горячим рассолом и обя- 


зательно поставить под гнет. 
‚ Капуста по-грузински бу- 
дет готова через 2 дня. 


Ролентини Шли, станица Иркховеикая, Краснодарский | 
краш. Этот салат мо: делаем почти каждый день. 


Салат < Є 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Капусту. мелко. . 
‘нашинковать, арахис | 
ЕБЕ гранат ра: | 


ПОНА ДОБ 
© 1 кг свежей 


е 1 пакетик солено 


‚арахиса — 
Ө 250 г. майонеза. или 


лую тетрадь. 


| ПРИГОТОВЛЕНИЕ. 


Галина боров, 9. Ру- 
#4 А200 АА | 

У меня накопи- 
лось много рецептов, 
можно написать це 


Гага 


ОСОВСКИ Я 


ПОНАДОБИТСЯ, 

2 кг капусты; 2 средние 
морковки; 2 средние свек- 
лы; 6 зубчиков чеснока; 

2 антоновских яблока 

Ф Для маринада: 150 г 
растительного: масла; 150г 
столового уксуса; 100 г са- 
хара; 2 ст. л. соли; З лавро- 
вых листа; 5 горошин чер- 
ного перца 


1. Капусту нашинковать. 
Морковь, свеклу, яблоки. 
натереть на крупной терке. _ 
Чеснок мелко. порезать» 
Все соединить и хорошо 
перемешать. д 

2. Приготовить маринад. | 
Соединить масло, уксус, | 
сахар, перец, лавровые | 
листы и добавить 2 стака= 
на_воды. „Прокипятить_ 
5 минут. — 
__ 3. Залить“ капусту горя-. 
чим маринадом. На следу- 
ющий день капуста_ ООВ 
к употреблению. —— 


(Светлана Ломаченко, 
г. Лиаисе. Моему сы- 
нишке Богдашке 2 годи- 
ка, и он очень любит по- 
лакомиться вкусными 
блюдами. Вместе чи- 
таем ваш журнал. Реши- 
ли прислать свой рецепт. 


Капуста 
со свекл 


_ ПОНАДОБИТСЯ 

_ ® Зкг капусты; 2_моркови; 
_2 свеклы; 1 пакетик перца 
_горошком; 1 головка. чес- 
_нока; лавровый лист по 
_ вкусу. Для маринада: 3 л 
_ воды; 1 стакан соли; 1 ста- 
_ кан сахара; 1 стакан расти- 
_ тельного масла; 1 стакан 
_ столового уксуса. 


_ ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
’ 1. Капусту нарезать. ку- 
_ биками. Морковь и свеклу 
_ натереть на крупной терке. 
_ 2. Овощи уложить в.бан: 
_ ку, добавить перец, лазро- 
_ вый лист, чеснок. 
__ 3. Маринад довести. до 
_кипения:и залить им капус- 
_ ту совощами. Дать остыть 


_и поставить в прохладное 1 


_ место. Через 1-2 дня мож: 
_ но есть. - 


вандала асқа 


14 ЛЮБЛЮ ГОТОВИТЬ! 


не ОНО 


Галина Жфанасьеба, пос. Лесной городок, „Иосковекая ой 
Рецептом приготовления дрожжевого теста со МИНОС 
поделилась свекровь. Прошло уже 30 лет, выросли дё\ 
ти, подрастают внуки. Но тесто я готовлю только тако 


КГА Є ‚7 

5 Для теста: 300 г картофель- 
ного пюре (можно остатки вче- 
рашнего); 1 стакан молока; 
2 ст. л. сахара: 1 Ч. л. соли; 
30 г дрожжей; 100 г маргари- 
на; 3 ст. л. растительного мас- 
ла; 5 стаканов просеянной 
муки 

@ Пля начинки: 0,5 кочана ка- 
пусты; 1 луковица; 2 ст.л: рас- 
тительного' масла, 1 яйцо (для 
смазки) 


ТОВЛЕНИЕ 
1. В теплом молоке развести 
дрожжи, картофельное пюре, 


н = 


| 


й капустой | > 

| лок 

соль, сахар. Добавить ма трю 
рин, растительное масло и | 


до консистенции сметаны. 
рошо размешать и дать пој 
ти в течение 30 минут. 

2. Замесить крутое тесто, на. 
крыть полотенцем и оставит, 
на 1,5-2 часа, не забыв ять 
2 раза (первый раз через 40 к 
нут, второй через 1 час 20 

3. Капусту нашинковать и об 
дать кипятком. Отварить в не- 
большом количестве воды, за 
тем обжарить на растительном. 
масле вместе с заранее нашин- 
кованным луком. 

4. Скатать из теста шарики, 
потом скалкой раскатать их в 
лепешки. В каждую лепешку _ 


положить начинку из капустым | т. 


лука и сформовать пирожки. 4 
5.Уложить на смазани 

маслом противень и дать по 
стояться 20. минут. Потом с Фо 
зать взбитым яйцом и дин 
вить в разогретую духовку. гре 
пекать 30 мин при темпе каг 
туре 180°С- нез 
ное 


(Совет от. Галини, 


уде питательные свойст- 
ва капусты. Салаты, голубцы, со- 
лянки, запеканки с капустой — 
настоящие деликатесы. Я из ка- 
пусты готовлю много разных 
блюд = и запеканки, и салаты, 

ее в сметане. Хочу расска- 
зать 00 одном блюде, котороеив 
пучших ресторанах подавать не 
стыдно. Это камбала скапустой в 
грибном соусе. Я готовлю ее так: 
в небольшом количестве воды 
отвариваю предварительно за- 
моченные сушеные грибы (30 г). 
Потом грибы достаю из отвара, 
режу и обжариваю. Шинку бе- 
локочанную капусту, кладу в кас- 
трюлю, заливаю ее грибным от- 
| варом, добавляю немного топле- 


б = —- 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 0,5 кг фарша (свинина + говя- 
дина); 0,5 стак. риса; 0,5 стак. 
гречки; 2 луковицы; 10 листьев 
капусты; 1 морковь; 100 г майо- 
неза; 4 ст. л. кетчупа; раститель- 
ное масло для жарки; З ст. л. 
жира; соль, перец по вкусу 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1- Риси гречку отварить до по- 
луготовности. Крупы смешать с 
ем и одной нашинкованной 


луковицей. Посолить, поперчить. 


Ж 


ного масла 
и тушу под 
крышкой. Через 40 минут добав- 
ляю в капусту измельченный и 
слегка обжаренный репчатый 
лук, 1 ст.л. сахара, 2 лавровыхли- 


сточка и немного перчика. По- | 


том тушу капусту до готовности, 
Пока она тушится, я занимаюсь 
рыбой. Режу камбалу небольши- 
ми кусочками, солю, перчу и об- 
жариваю в масле до румяной ко- 
рочки. Затем беру огиеупорную 
посуду, смазываю ее жиром, кла- 
Ду п нее капусту, а сверху— рыбу: 
Все поливаю сметаной, добав- 
ляю грибы и за 


Капустные листы слегка отварить 
в подсоленной воде. На каждый 
лист положить начинку. Свернуть 
голубцы конвертиком. Обжарить 
их с двух сторон в смеси расти- 
тельного масла с жиром. Затем 
переложить в кастрюлю. 

2. Приготовить соус: переме- 
шать мелко нашинкованную 
вторую луковицу, натертую мор- 
ковь, кетчуп и майонез и пассеро- 
вать 10 минут. Залить соусом го- 
лубцы и тушить на медленном ог- 


не 10 минут. 


_ убрать в холодильник. Рас-_ 


_ поэтому. его. надо; добав-_ 
_ лять. Капуста готова через_ 


Люешила „Нохлойа, 


2. Слабанск-на- Кубани. 
Солила капусту и ре- 
шила поделиться. сво- 
им рецептом. 


ДОБИТСЯ 
© 2 средних кочана; 1,5 кг 

моркови; 2-3 ст. л. красно- | 
го молотого перца с. 
® Для рассола: 2 ст. л. со- 
ли; 1 л воды 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ е4 | 
1. Морковь натереть на. 
крупной терке, поперчить # 
и хорошо перемешать. На- \ 
чинка готова. — | 

2.У капусты вырезать _ 
кочерыжку и разобрать ко. 1 
чан на листья. вание. 

3. Начинку уложить_на_ 
капустные листья:и:завер= 
нуть их, как голубцы. Шлот= 4 
но уложить в банку, залить | 
холодным рассолом.. А! 

4.Банку с. капустой наї 
2 дня оставить при комнат= 
ной_ температуре, затем_ 


сол_ будет уменьшаться, 


Юрий Перой, г. оброс. Это блюдо обожают моя жена 


Лена и 6-летняя дочка Полиночка. 


Соля 


ПОНАДОБИТСЯ 
® 0,5 кг мяса (свинина или 
говядина) 
Ф 2 луковицы 
® 400 гквашеной капусты 
© 700 г свежей капусты 
® 5 ст. л. томатной пасты 
® 5 лавровых листов 
© растительное масло без за- 
паха для тушения 
© соль, перец черный МОЛОТЫЙ 
по вкусу 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Луковицы мелко нашин- 
‘ковать, в сотейник налить мас- 
ло и переложить нашинкован- 
ный лук. Поставить сотейник с 


— 16 лювлю готовить! 


луком на средний огонь. 

2. Мясо порезать небольши- 
ми ровными кубиками 
(2-3 см). 

Когда лук станет мягким и 
прозрачным, но не жареным, 
переложить в сотейник мясо. 
Перемешать и тушить 5 мин на 
сильном огне. 

$. Побавить в сотейник ква- 
шеную капусту, томатную пас- 
ту, лавровые листы, перец, по- 
солить по вкусу, все переме- 
шать, огонь убавить и тушить 
еще 20 мин. 

5. Свежую капусту нарезать 
крупными кубиками и выкла- 
дывать в сотейник частями по 


ашеной капусты 


мере "уседания" предыдущей: 
части капусты. 


6. Когда последняя часть ка- \ 
пусты будет уложена, солянку. 


до готовности (20-25 мин): ў, 


57 


лянку свежую капусту, 
буйте ее. Если капуста 
то положите пр 
нарезанную ку! 
в глубокую 
кипятком на 2. 
исчезнет. ) 


„Шарина Привольнова, г. Курск. Это блюдо очень необычное на 


вкус. За раз могу съе 


ПОНАДОБИТСЯ 
© 1,5 кг капусты 

© 500 глюбого мясного 
фарша 

© 2 луковицы 

© 2/3 стакана риса 

© 100 гсыра 

® 200 глистового салата 

© 2 яйца 

© {стакан сухого белого вина 
® растительное масло 

для жарки 

® соль, перец по вкусу 


гы ОТОВЛЕНИЕ 

* Рис отварить и ост 
удить. 

Яйца сварить вкрутую и мелко 

порезать, Нашинковать салат и 


сть сразу 4 голубца. 


лук. Сыр порезать небольшими 
кубиками (0,5 см). 

2, Соединить ‚фарш, сыр, 
лук, яйца, рис и салат. Посо- 
лить, поперчить по вкусу и хо- 
рошо перемешать. Начинка го- 
това. 

3. Кочан капусты положить в 
большую кастрюлю и варить на 
среднем огне 30 минут. Затем 
остудить и разобрать на лис- 
тья. У каждого листа срезать 
утолщения. 

4. На капустный лист поло- 
жить начинку (3-4 ст. л.) и за- 
вернуть его в виде конверта. 

5. Голубцы слегка обжарить 
с двух сторон на предваритель- 


том 


но нагретой сковороде с расти» 
тельным маслом, потом пере- 
ложить в глубокий противень, 
залить сухим вином и 1 стака- 
ном воды. Поставить в духовку, 


Тушить голубцы можно в } 
сметанном соусе. Его готовят 
так: взять 250 г жирной смета- 
ны, добавить 2 ст. л. томатного 


соуса, соль, перец по вкусу и 


5 


э можешь при- а! 
59) готовить обед за 

ХМ 300 руб.? Напи- = | 
ши нам! За каж- | 
дый опубликован- 
ў ный рецепт — приз 
300 руб., аза меню — 


ОБИТСЯ 
1 свекла; 2 картофе- 
лины; 2 моркови; З яйца; 
1 банка горбуши; 1 луко- 
вица; майонез 


ПРИ ГОТОВЛЕНИЕ 
1. Овощи и яйца отва- 


цептом 


Г. Ф 5 
) „О ВО Г й өз 
БЕ КЭ СУ В раз 
7 ких 
у принять те в вашем кок 27 
© пе но 
и предлагаю обед за 300 руё ре 
тя семьи из трех человек. рас 
на Шгилоба, г. Взейжини | ВП А 
р со тоо ооо ооо ооо в оо ооо оо ооо освоен! | ПР! 
орщи и щи надоели, я решила сварив , Е 
на первое гречневый суп с фрик обя 
дельками (лук — 2 руб., морковь = рит 
7 З руб., гречка — 4 руб., картофель 5 
Т 6 руб., фарш — 20 руб.; итого е 
35 руб.). У д 
с уп сфрикадельками ора 
нех 
у. ТОНАДОБИТСЯ (5 | 
) 2 л воды; 1 морковь; 1 луковица; ябт 
е, 1 кофейная чашка гречки; З картофе- у 
ФЕ” лины; 200 г фарша; растительное масло От 
для жарки; соль, приправы по вкусу УК 
ОТОВЛЕНІ 1. 
- В кипящую воду положить сформованные кру 
из фарша фрикадельки и гречку. мун 


Картофель почистить, нарезать, слегка 
обжарить (обязательно!) и бросить в кастрюлю; 
Морковь и лук нашинковать, пережарить 


на растительном масле и положить в суп. 
эзозоооо оо соо оо ооо ооо ооо оо оо во вь 


Вместо салата я сделала "Шубу по-быстрому», 
заменив селедку на консервированную горбушу 
(свекла — 8 руб., картофель — 7 руб., морковь == 
5 руб., горбуша — 20 руб., З яйца — 6 руб: лук== 
5 руб., майонез — 13 руб.; 


4 1 
а по-быстрому Р 


итого: 64 руб.). 


< 


< 


рить и натереть на 
ной терке. Рыбу разм 
Лук мелко нарезать. 

2. Все уложить © 
ми, промазывая 
незом. 

3. Украсить по 
му желанию. 


СНИМКОМ блк 


7 На второе — мясной рулет с яйцами и 
ми (фарш — 100 руб., грецкие орехи — а р 
лука 6 руб. 7 яиц — 14 руб.; итого: 135 руб.) 
На гарнир — рис (5 руб.). У 


Мясной рулет с орехами 


ПОНАДОБИТСЯ о 
© 300гфарша; 1 стак. лук, и ов) 
размельченных грец- лить, поперчить 5 Е 
ких орехов; 300 г лука; мешать. Фарш ра, 
7 ы 7яиц: 0,5 стак. отвар- жить на ОВ 

руб. ного риса; черный пе- середину выложить руб- 
| рРе\ соль по вкусу; леные яйца и скрутить 


| растительное масло рулетом. Сверху посы- 
кид; ' для жарки пать орехами. На проти- 

о | вень выложить рулет 
варит, ‘ ПРИГОТОВЛЕНИЕ освободив от Е. 
Брика. 1. Лукнашинковать и на, добавить 1 стакан 
овь— обжарить, 6 яиц отва- воды и выпекать 1 час 
офель рить и нарезать. при температуре 180°С. 
итого: е еоооооооооовессас оь зь завеововоее 


катерина Коваль, 
Очень вкусно! 


Для десерта я купила яблоки "Звездочка" 
И. (10 руб.). Они сладкие и красив Еще взяла 
немного антоновки (10 руб.) и сахарный песок 


| 
і 
| 
| 


(5 руб.). Сварила яблочный морс, прокипятив 
зица; яблоки с песком. 
офе- И еще купила полкилограмма хлеба (5 руб.). 
асло От 300 рублей остался 31 рубль. 


ТОНАДОБИТС. __сочки и разложить в _ 
| 500-600 г рыбы: три глиняных горшоч-_ 
| (горбуша_или судак); ка, слегка посолить. 
| 500 г баклажанов 2. Овощи нарезать 
| (можно заменить_ка-_ кубиками и обжарить 
' бачками); З_моркови; _ до золотистого цвета 
З луковицы; расти-_ Посолить, добавить 
' тельное масло; 300 г__специи_и_разложить 
| сыра; З ст. л. майон о горшочкам_поверх_ 
| за; соль, специи _по__ рыбы. 


Жареные яблоки 


1. Яблоки нарезать растительном масле 
ные кружочками, посыпать “без запаха". 
мукой и обжарить на 2. Посыпать сахаром. 


вкусу. 3. В каждый _гор- 
 шочек_ положить по 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ __1 пожке майонеза, по- 


1. Рыбу промыть, _ ыпать тертым сыром. 
_ ОЧИСТИТЬ ОТ КОЖИ И КО-_— -запекать в ке 
стей, порезать наку. ри 180° 20= 


Эсо интересно! 


© Горшочками для запек: н са 
Древнем Риме. ‘Они идеальны для тех, к 


дает обезжиренную диету 
можно готовить без жира 


н сочной ароматной и готовите 


чте томе @ ит Иа,“ 


о 


| 


791 
б. 


$ 
| 


| 
|| 
| 
о! 

уденхо, г. Лаган- 
лог, “Ростовская ойї. В 
свободное время ста- 
раюсь приготовить 
для семьи и гостей 
что нибудь вкуснень- 
кое и необычное. 


Котлеті 
из геркул 


_ ПОНАДОБИТСЯ 

_®2 стакана воды; 2 буль- 
онных кубика; 2'ст. л. муки; 
2 яйца; 2 стакана геркуле- 
са; 2 луковицы; 100 г сме- 
таны; 3 зубчика чеснока 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1. Бросить кубики в кипя- 
щую воду и подождать, по= 
ка они не растворятся. До- 
бавить геркулес и варить на 
медленном огне, все время 
помешивая, 3-4 мин. Дат: 

_ геркулесу остыть. 
_ 2. Лук мелко. нарезать и 
_ добавить. в. теплый_герку- 
лес. Вбить яйца, всыпать 

_мукуи все перемешать. 

_ 3. ложку окунуть в воду 
(чтобы смесь не прилипала 
_к ней). Выложить смесь 


_ жаривать до золотистого. 


р ный гаас 
20 ЛЮБЛЮ ГОТОВИТЬ! 


ложкой на сковороду И 06-6 


_ цвета. Затем. потушить Е 
_ кастрюле со сметаной ; 
и чесноком. | 


пыприаещясние т = 


жи. 
куска прекрасно подойдет ик рыбе, И и 
Закуска И ` 

"Луковая" е е 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 2 луковицы; 2 ст. л. 9-про- 
центного уксуса; 2 яйца; 100г 
сметаны; соль по вкусу 
ера 20. мин. Яйца сварить. вкр] 
ИЕ тую, натереть на терке. 2 | 
ук нарезать кольцами, 2. Лук положить в салатни: | 
залить . уксусом, посолить, цу, перемешать" с яйцом |. 
пожамкать" и оставить на _и заправить сметаной. ав 


нложиатита 


А 


о Лалирейко, Звезеный городок, Московская дай. 


Наоборот" 


СЯ лук, 2 слой — морковь, 3 слой == 

н кефира; 1 яйцо; 7 ст. колбаса. Майонез перемешать © 

ч.л. соды; 2 лукови- кетчупом м вылить на колбасу. 
‚1 морковь; 4 картофелины, 4. Картофель натереть на І 
колбасы (ассорти); 100 г крупной терке, посолить, попер- 
зза, 3 ст. л, кетчупа; 200. г читьи выложить на колбасу. 5 
твердого сыра; соль, перец, зе- 5. Залить все подготовлены 
лень по вкусу тестом, поставить в духовку и 

пекать 30 минут. 

ЛЕ 6. Достать из духовки, пе 
вернуть и посыпать тертым! 
роміи зеленью. . 


ТОТАГГУТО)Ѓ 
ПРИГОТОЕ 


1. Перемешать кефир, ЯЙЦО, 
соду, муку и замесить тесто. 


2. Луковицу мелко порубить, % 
морковь натереть на крупной тер- Собой 0 Наталі ЕХ 
ке, колбасу нарезать кружочками. © Вместо к лбасного 
можно испол! 


3. Форму для запекания сма- 
зать растительным маслом ивы 
кладывать в нее слои. 1 слой — 


Риссбрын 
и моро 


Вот что я придумала — 
приготовить на первое рис с 
брынзой (94 руб.), на второе — 
салат "Париж" (51 руб.) и на 
десерт — мороженое с шоко- 
ладом (41 руб.). 

Рис с брынзой: 1 стакан ри- 
са, полбанки зеленого горош- 
2 ка (16 руб.), брынза (500 г — 
70 руб:), 1 помидор (8 руб.). 
Рис отварила, за пять минут 
до конца приготовления доба 
вила нарезанный кубиками 


19 помидор, затем зеленый горо- 
р шек. Порезала квадратиками 
на 200 г брынзы. Все перемеша- 
ер- ла и разложила на тарелки 


Это очень вкусно и полезно 


Е. брынза сама по себе очень со- 
леная. 

ре" Салат "Париж": лук, яблоко 

Све (16 руб), сыр (20 руб.), З яйца 


(5 руб.), майонез (10 руб.). Са- 
лат делается слоями. 1 боль- 
шая луковица (мелко покро- 
шить), 4 яблока потереть на 
крупной терке, 200 г сыра по- 
тереть на терке, затем расте- 
реть яичные белки, все сма- 


Солить блюдо не надо, так как { 


УМьяна, Ралоќа, г.Ярославль В выходной я решила попро- 
бовать приготовить семейный обед за 300 рублей. 


/ 


зать майонезом и сверху по- 


хс ту надо 

іостоять букваль минут. 
Мороженое околадом: 
мороженое "З ой слиток“ 


порезала кусочками в пиалу. 
Потом взял нькую шоко- 
ладку, порезала и растопила. 
Полила мороженое. Вот и де- 
серт. Так как десерт очень 
кий, то можно подать к не- 
му ЛЬСИНОВЫЙ СОК. 

Моя семья была очень до- 
вольна таким обедом. 

Приятного всем аппетита! 


Яйения Сокляева, ос. от 
#2-Деваткино, Ленини 
ская ой. Пирог всегда 
получается удачный, 
хорошо отстает от 
стенок формы. 


200 г творога 
200 г маргарина 
1 стакан сахара 
© 1 яйцо 
Ө 0,5 ч. л. соды 
Э З стакана муки 
© 250 г варенья 


ОТОВЛЕНИЕ 
1. Творог растереть с 
маргарином. Добавить са- 
хар, яйцо и размешать. 
Всыпать соду, погашен- 
ную уксусом, муку и заме- 
сить тесто. 

2. Тесто разделить на 
две части: большую и ма- 
ленькую. Большую часть 
раскатать и положить на 
сковороду, из меньшей ^ 
сделать полоски. _ ә. 

З. Варенье выложить на 
тесто, а сверху положить 
полоски так, чтобы! полузи 
чилась "решетка". _ 
4. Выпекать в ду 


ЛЮБЛЮ ГОТОВИТЬ! 21 к. 


Лидия. Степенникова, г. Чебоксар. Из картошки можно пригото- 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 1 кг картофеля; 1,5 стакана 
сметаны или сливок; 1 ‹ бчик 
чеснока; 100 г сливочного мас 
ла; 2 стакана молока 100! 
сметаны для смазки; соль по 
вкусу 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Картофель очистить И П0- 
резать тоненькими кружочками 
толщиной не более З мм. 


Печать означает, 
что блюдо 
приготовлено 
редакцией 

по рецепту читателя. 


22 ЛЮБЛЮ ГОТОВИТЬ! 


і 


. Противень натереть зубчи- 
ком чеснока, дать соку подсох- 
нуть и смазать противень сли- 
вочным маслом. 

Картофельные — ломтики 
уложить рядами так, чтобы лом- 
тики находили друг на друга. 
УЛОЖИТЬ несколько слоев, но не ! 
заполнять противень более чем 
на 2/3, Каждый слой солить по 
вкусу. Блюдо залить молоком, 
чтобы оно едва покрыло карто- 
фель. Затем смазать картофель 
сметаной — она должна слегка 
покрыть весь картофель. 

д. Масло охладить и натереть 
на ‘крупной терке. Посыпать 
картофель маслом. 


ых блюд. А эта запеканка — просто объедение- 


6. Запеканку поставить в На 


гретую до 220°С духовку. Через 
15 минут снизить температуру 
до 180°С м выпекать 
15 минут. По желанию укр 
сить овощами. 


Советы от Ц 


ө эта запеканка хорош 


ал, 2. Нижний їобгрод . Когда времени мало, 


а очень хочется т я готовлю этот салат. 


О- 
Салат ку] 

5 ПОНАДОБИТСЯ 

= Ф 2 куриных окорочка 
© 300 г шампиньонов 

ру, © 200г сыра 

Це 200 гмайонеза 

а © 100г китайской капусты (ли- 
стовой салат) 
© 1 пучок укропа или 
петрушки 


© соль по вкусу 
© 1 огурец, 1 редиска для ук- 
рашения 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
корочка отварить в слег- 


ка подсоленной воде, остудить, 


мясо от костей и наре- 


›. Шампиньоны отварить и 
мелко порезать 

Сыр натереть на мелкой 
терке. 

Китайскую капусту про- 
мыть под проточной водой, от- 
делить 3—4 листа, отрезать гру- 
бую часть и мелко нашинко- 
вать. 

5. Зелень петрушки или ук 
ропа очень мелко нарубить ост- 
рым ножом. 

6. Нарезанное куриное мясо, 
И, листья китайской 
капусты соединить, ПОСОЛИТЬ И 
перемешать. Добавить рубле- 
ную зелень и опять все пере- 


мешать. 


7. Салат заправить майоне- 
зом, еще раз перемешать, свер- 
ху посыпать тертым сыром. Из 
огурца фигурным ножом выре- 
зать розочку. Украсить салат 
огурцом и дольками редиса. 


НИЧНОЕ Ет 


В Новый год 


гождество 


праздничное блюдо — 3 
еще долгими зимними ВЕЩ 


Га) ГН. 
р ь у камина, всей сена и род 
7 зной шашлык. Са 
ла 
Ирина Каличева, г. УЧршерона, ПОН. 
Юласнодаћский аа Э З 
22200 оооововоовевоовеооё аё руде 
=. с Б разн 
Р с мясной начинкой - У 
ФА ПОНАД! 2. Лук порезать М 
Для теста: ми и обжарить в 
э 2 яйца количестве масла и 
® 1ч. л. соли рина. Помидоры мелко 
э 2 стакана молока резать и добавить в 
ә 2 стакана муки Перемешать. зат 
0,5 ч. л. гашеной соды 3. Тесто раскатать ле бол: 
Для начинки: пешкой. На лепешку поле лож 
> 0,5 кг домашнего фар- жить фарш и скатать У что 
ша (свинина + говядина) лет. сол 
300 г репчатого лука 4. Рулет порезать кусоче Е 
э 100 гмасла ками шириной 3 см. Каже лос 
100 г маргарина . дый кусочек обмакнуть © лит 
ә 2 помидора двух сторон в муку, пойо- 
жить на противень, сверху р 
в І РИГОТОВЛЕНИЕ выложить массу из жаре 
ощ 4.Яйца взбить, посо- ного лука с помидорами: А 
Ё лить, влить молоко и, посте- 5. Выпекать в духовом: д 
пенно добавляя муку, заме- шкафу 30 мин при т 
сить пельменное тесто. ратуре 180°С. г. 
о ооооз оо ооо ооо 4 
р ч 
ной шашлык из баранины Г 
К каждому 7.9.) ДОБИТСЯ 2. Чеснок и зелень МЕМО 
семейному 2 300 г баранины порезать. Лук на я 
торжеству ты ` » 160 г репчатого лука кольцами, посолить» Е 
? \ өт долька чеснока ерее Ь 


готовишь нечто 25 
особенное? Что “ 
именно? Ждем фото 
и рецепт! За каж- 

Ў дый опубликован- 
ный — приз 300 руб. 
Купон на с. 66. 


® соль, зелень, специи 


по вкусу 
чинку. Кусочки 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ надеть На м 
4. Мясо нарезать ТОНКИМИ рить на углях ОТО! 

кусочками размером 10—15 Перед подачей на 

сми хорошенько От, сыпать зеленью. 


рецептом И СНИМКОМ бл 


Д 


0 


2 
Юя Казакова, г. (> 


ашайа. Готовлю я вкусно, это признают 


| 


Иье; 
ҸИ И родственники, и друзья. Мой "пунктик" — салаты, 
АА в) 7? г: И П 
Салат "Во 
273 ПОНАДОБИТСЯ 
Адай ©З картофелины; 1 куриная‘ 
ое, грудка; 2 сладких перца (лучше 


1 разноцветных); 2 свежих огурца 
200 г майонеза; растительное 


ьца- масло для жарки; соль, зелень 
П] по вкусу. 
рга- 
 П0- ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
лук. 1. Картофель очистить, наре- 
зать соломкой и обжарить в 
ле- большом количестве масла. Вы- 
ло- ложить на бумажное полотенце, 
ру- чтобы стекло лишнее масло. По- 
солить, перемешать. 
оч- 2. Куриное филе нарезать по- 
ж- лосками шириной 1 см, посо- 
с лить, обжарить в масле до го- 
о- а да < х 
ху 77 
е- 
Ом 
1е- 
_® 0,5 кг слоеного дрожжевого 

°’ теста» 300г семги (или любой 
ко 


адресу: 1: 


корж. Сверху уложить тонко 


товности. Перец нарезать со- 
ломкой, огурцы — кубиками. 
Выкладывать в салатницу 
слоями, смазывая каждый слой 
майонезом. 1-й слой — жареный 
картофель; 2-й слой — обжарен- 
ная курица; 3-й слой — перец; 
4-й слой — огурцы. Салат посы- 
пать мелко рубленной зеленью. 


Залайменио, г. Лольютии. Ваш журнал обожаю 
и ужеготовила кое-какие салатики по рецептам. Спасибо! | 


смешать с. измельченным чес- 
Ноком. е 
‚‚ Смазать соусом. первый 


резанное. филе рыбы. 
Накрыть вторым кор- 


| необыкновенное. Хочу по: 
делиться одним рецептом. \ 
| Поверьте, это очень вкусно. $ 


| дор; 1 свежий огурец; З кар- | 


1 
| 
| 


овшила АЕ 5 

дежные г. Я очень ' 
люблю готовить, НО’ Не * 
обычные блюда, а что-то > 


ПОНАДОБИТСЯ 
® 200 г филе судака; 1 поми- 


тофелины; 75: г зеленого: са- 
лата; 75 г корнишонов или 
1 соленый огурец; 100 г май-_ 
онеза; 1 ч. л. 9-процентного. 
уксуса; соль по вкусу _ 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1. Филе рыбы сварить, о 
ладить, затем. нарезать м; 
ленькими кубиками. | 

2. Картофель отварить, 
очистить, нарезать ломтика | 
ми. Свежий огурец, корни 
шоны и помидор также поре- 
зать ломтиками. 3-4 ломти- · 
ка огурца и помидора оста= 
вить для украшения. = 

3З. Рыбу и овощи сложить. 
в миску, добавить рублены 
листья_салата, заправи 
майонезом, добавить. ук 
и все перемешать. 


__ 4. Переложить в.салатни- 
цу и_ украсить -кружочка! 
огурцов и помидоров. = 


вашим рецептам я приго- 
товила много блюд, хочу) 
поделиться. рецептом на- 
шего семейного празд- 
ничного блюда, 


0) 


= ГА 


ая форель 


\ 1 2. Лук порезать п 
бамоскобж. В нашем до: М 0,5 кг филе форели (можно И. и“ 
ме не бывает ни одного НИ уЗ), З средние З. Шампиньоны накрош 
застолья без блюд, при- И ов кг отварных шам- положить на слой лука, 
готовленных по вашим 4 и и О т. 4. Натереть надев 
рецептам. аа е г майо- сыпать им грибы. 
еза; растительное масло для 5. Измельчить чеснок (луч 
г жарки; соль по вкус! 
Сала т усу чеснокодавилке) и положить ет 
11 Е р еса На слой сыра. Сверху залив. 
Череп шка: Е майонезом. Я 
КЕ а: э лернарезат- шащкуска 6. Поставить в духовку 
ПОНАДОБИТСЯ прелив: а размера тесе ипо- 50 мин при среднейтемпера 
ы М ї с высокими Подавать форель с горячей ка 
_©2 окорочка; 200 г твердого. бортиками, смазанную маслом. тошкой я 
сыра; 10 яиц; 1 яблоко; 50 г З Р 
грецких орехов; 100 г черно- > 9 
_ слива; 200 г майонеза а итемьева, г. Казань, Очень люблю Готовить 
„ъан когда есть свобо, Й. 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ 8 дное время\и'еще!когда жду Гостей. 
_ 1. Окорочка отварить, мясо аЛат і репелиное гнездо" : 
_ отделить от костей и мелко на- Я 22928 і 
_ резать. Сыр натереть на мел- т 1 х _ Следить, чтобы масса была 
_ койтерке. Яйца отварить вкру- % 2 куриных окорочка; 8-кар- слишком вязкой. 
° тую, желтки отделить от бел тофелин; 8 яиц; 200 г майоне- 4, Сделать “перепелиные яй 
ков и отдельно натереть на за; 1 луковица; растительное = ца Растереть_8 желтков с ве 
А ў масло для жарки; чеснок, соль, большим количеством сливоч 
натереть на зелень по вкусу го масла, добавить мелко нар 
й терке, чернослив за- _ ленную зелень, перемешат 
тем мелко порезать. ТРИГОТОВЛЕНИЕ вылепить яички. Полож 
) 3, Окорочка, картофель и яйца холодильник, чтобы застыли: 
отварить. Мякоть окорочков:отде= _5. Салат выложить на блю 
пить ог костей и порезать тонкой Сверху сделать углубление 
и поломкой: Картофель == брусоч- — бы_ придать салату вид-гне 
‘рица, 2-й сл ками, Курицу. и картофель обжа- _В углубление положить -яй 
3-й. Й рить до золотистой корочки, — Е т 5 
2. Лук нашинковать полуколь- и ш 
цами_и слегка обжарить. Отде- 
лить белки от желтков, белки ‘на: 


тереть на крупной терке. 
_. 3. Все ингредиенты: перем 
_ шать, посолить, добавить. пропу- — 
_ щенный через пресс. чеснок. 10-— 7 
_ пожить майонез и перемешать, = 0 


укладывать на 


т Пи и ў 
Г@амте тасиһосниг 


Здравствуйте, дорогая редак- 

. Я очень часто готовлю са- 
лат "Настроение". Это блюдо я 
так назвала потому, что оно вы- 
глядит очень ярко, пестро и со- 
здает за столом ощущение пра- 
здника. Готовлю я его так. Беру 
небольшой кочан пекинской ка- 
пусты (кочанный салат), 400 г 
филе куриной грудки, 150 г 
твердого сыра, 150 г майонеза, 
10 оливок для украшения и 1 па- 
кетик маленьких сухариков (бе- 
лых или черных). Курицу отва- 
риваю в подсоленной воде. Ког- 


Да она остынет, отделяю мясо от 


— 


Костей и ре- 
ЖУ мясо ку- 
биками. Капусту разбираю на 
отдельные листья, мою, сушу их 
полотенцем, удаляю твердые 


ам у 
тебли, Листья режу, нонеочень 
мелко. 3 


терке сыр. 
правляю майонезом и переме- 
шиваю. Украшаю половинками 
оливок и посыпаю сухариками. 


Очень вкусно, советую всем 
приготовить. 


Яения. Оошина, г. Релойеченск, Краснодайский кай. ЛЮДИ, 


которые не любят печень, этот пирог едят с удовольствием. 


ТЕ. В. 
1ечен 


ПОНАДОБИТСЯ 


© 1 кгговяжьей печени; 2 
1стакан сметаны; 2 


стак: 


ана 


майонеза; 5 зубчиков чеснока; 
1пучок петрушки; 1 пучок укро- 
па; 4 моркови; З луковицы; 1,5 
стакана муки; соль, молотый 
черный перец по вкусу; расти- 


тельное масло для жарки 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 


1. Печень пропустить через 


мясорубку, добавить яйца, сме- 
тану, муку (чтобы получилось те- 
сто, как на оладьи), посолить и 
поперчить. 


2. Сковороду смазать расти- 
тельным маслом и обжарить пе- 
ченочные блины с двух сторон до 


готовности. 
з. Лук и морковь нашинковать 


и спассеровать до ЗОЛОТИСТОГО 


цвета. 
д. Зелень мелко порубить, 


чеснок измельчить. 
5, Блины смазать майонезом, 


посыпать луком, морковью, зет 
ленью, чесноком, Сори 
пирог, выкладывая один блин н 
угой. 
6. Пир 
в разогре 


ог поставить на 5 минут 
тую до 180°С духовку. 


| 
| 


атем тру на крупной | 
Все соединяю, за- | 


3 крупной терке:отварной 
_ тофель с майонезом. — 


„ занные свежие помидо 


= й 


Татьяна Луридинская, 
г. Кецейово . Я узнаю мно- 
го новых рецептов из 
"Люблю готовить!". Хочу, 
чтобы вы напечатали и 
мой рецепт. 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 0,5 кг индейки (можно за- 
менить_ветчиной); 2_лукови- 
цы; 200 г твердого сыра; 

1_ крупное красное яблоко; 
2 помидора; 2 картофелины; 
250 г майонеза; соль по вкусу | 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ Е 
Салат надо укладывать | 
слоями. ее ў 
1-й слой. Индейку отв; 
рить, порезать соломко 
уложить в салатницу и сма-_ 
зать майонезом. _ ЕЕ 
2-й слой. __ Лук нарезать \ 
кольцами, ошпарить кипят-_ 
ком, слить_воду и уложить. 
поверх индейки, также_по- 
мазать майонезом. 
3-й слой.Сыр натереть на_ 
крупной терке, перемешать 
с майонезом. 
4-й слой. Натертый на 


слой. Тертое. 


_майонезом. ~ 


.6-й. 


лювлю ГОТОВИТЬ 20 


Количество по 


28 ЛЮБЛЮ ГОТОВИТЬ! 


г. Кострома. Это вкусное блюдо — украс, 


Сергей Вофонисв, 2 
ние любого праздничного стола. Побалуйте себя! Р 
а с курагой и черносливом і / 
ПОНАДОБИТСЯ ТРИГОТОВЛЕНИЕ нослив и тушить в течение П 
Ф500 г мякоти свинины; 4. Замочить фасоль ві лхо- 15 минут. е 
200 г топленого сг луко- лодной воды на 1 час. Затем 4. Муку хорошо размеша с 
вицы; 1. ст. л. муки; 100 г кура- отварить. Свинину порезать 0,5 стакана водым влить в т; 
ги; 100’г чернослива; 300 г кусочками длиной З см. Лук стрюлю, тушить еще м д 
красной фасоли; 2-3 помидо- тонко нашинковать, помидоры 5. Добавить в кастрю 0 
ра; специи для свинины; 2 ста- порезать кружочками. варную фасоль, все пер к 
кана воды; соль по вкусу; 2 пе- э. Мясо посыпать специями, шать и оставить на о н 
рышка зеленого’лука для ук- посолить и обжарить на сале 5 минут. Украсить зелень! Г 
рашения до румяной корочки. Добавить — 
5 мясо лук, помидоры и жа- ЩЕ С 
Печать означает, рить 10 минут, помешивая: Я р 
что блюдо 3. Свинину, лук, помидоры ания острог Е 
приготовлено · переложить в кастрюлю, за- х) 
редакцией пить 2 стаканами воды, доба" 
по рецепту читателя. ть промытые курагу И чер- 


Луковьг 


ПОНАДОБИТСЯ 

Ө 1 курица; 2 ст. л. томатного 
соуса; соль по вкусу; расти- 
тельное масло для жарки 

Для рулета: 1 стакан муки; 
0,5 стакана кипятка; 500 г лу- 
ка; соль по вкусу 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Лук нашинковать (2 луко- 
вицы оставить). В сотейник 
вылить масло и положить лук. 
Обжарить до мягкости. ЛУК 
вынуть, масло отцедить: 

2. Курицу порезать на КУС- 
ки, посолить. В сотейник на- 


Рерис &гороё, г. Воронеж. Советую всем приготовить это на 
Рождество или старый Новый год. Не пожалеете. 


лить новое масло и выложить 
в один слой кусочки курицы: 
Подрумянить их с двух сто- 
рон. 

3.2 луковицы мелко поре- 
зать, добавить к курице, огонь 
убавить, влить немного воды, 
перемешать, закрыть крыш- 
кой и тушить до готовности. 
Курицу достать из сотейника. 

4. Приготовить луковый 

улет: 0,5 стакана муки, соль 
и кипяток соединить и пере- 
мешать. Когда масса осты 
нет, всыпать остальную муку. 
и замесить тесто. Раскатать, 


выложить на него жареный 
лук и скатать рулет. Порезать 
его на кусочки толщиной 2 см. 

5. В сотейник, где туши- 
лась курица, положить луко- 
вый рулет, добавить томатный 
соус и тушить 10 минут. Шо- 
давать на стол с курицей и об- 
разовавшейся подливкой. 


ОРУЮ РУКУ 


уро > 


СФ Знаешь ре- 
-- ›цепт вкусного 
блюда, которсе 
можно 
приготовить? 

Пришли в редакцию 
л рецепти фото. И за- 
полни купон на 
с. 66! За публикацию 

приз — 300 руб- 


У) А\ 
быстро 22) \ 


В нашей семье двое мужч , 
Быстрый и полезный зав 
рак — залог хорошего наст. 
роения на целый день. — 


эооофоофо ооо оо ооо ро оо оо 
Пирог "Минутка" 


ПОНАДОБИТСЯ 
© 1 стакан манной крупы; 1 ста 
кефира; 150 г сахарного песка; Тя 
цо; 50 г сливочного масла; 0,5 ч. Л 
соды, гашенной уксусом; 0,5 Ч Л 
столового ‘уксуса А 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ. 

1. В миску высыпать манку, песок, | 
добавить яйцо и перемешать. Т 

2. Кефир налить в’ стакан, уксус 
смешать с содой и вылить в кефир. 
Перемешать» 

3. Кефир перелить в миску и все 


Я размешать до однородной массы. 


ена, Борисова, 


лат с черносливом 


ПОНАДОБИТСЯ 


© 1 упаковка крабовых 


4. Масло положить в форму для 
выпекания и поставить ее в разогре> р 
тую духовку. Как только масло растаз 


ет, вылить туда массу. 
5. Выпекать 45 мин при температу= 
ре 220°С на среднем уровне. Ў 


оохоооо ооо ооо ооо 


2. Красноярск 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1. Луковицу нашин! 


палочек; 3 вареных яйца; 


1 луковица; 


1 свежий огурец; 
2 киви; 8 шт. чер 
нослива 
100 г майонеза, 


зелень, соль 


по 


ом и снимком бл 


у. 


Юша Ижогина, г. Во 


муж Илья спросил, 


учаю у нас сегодня такая красота, я 


Копченый окорок, огурец и 


также мелко нашинко- 


вать, оставив кусочки перца для 


украшения, 
Все соединить, добавит 


ПИК, ПОСОЛИТЬ, ПОЛОЖИТЬ 
онез и перемешать. Переложит 


г | понеж, К Я 
е | по какому сл СЕЕ ВИ 
ОЎ ответила: "Просто я тебя люблю". 
га! 77 
& а 
| Бет 
ий ПОНАДОБИТСЯ 
я © 200 гкуриного мяса; 100 г коп- перец 
л ЯА ченого окорока; 2 яйца; 1 све- 
я | жий огурец; 1 сладкий перец; 
150 г майонеза; соль, базилик и 
| сельдерей по вкусу 
ПРИГОТОВЛЕНИ 
о | 


1. Курицу и яйца отварить 
тудить, мелко порезать. Оста 
1 кружок яйца для украшения. 


Сога Морело, 2. 11. ОЙО - 

7292- Написала быя вам дав- 

но, но времени все не хвата- 
ет. Уменя двое детишек-не- 
посед; дочь Валерочкаи сын 
- Витюша. 


_ лонАдовится 
теста: 1001 


ИВОЧНО- 
© Для 1 ол 


го масла; 100.г молока; 7 ст. Л». 
муки; 0,5. Ч..Л.. соли; 05 Ч л 
соды 


_ муки; майонеза. На 
И Ано положить любую 


а. вее 


си; 4 яйца; 2т.л.— 


о 
ПРИГ ОТОВЛЕНИЕ 
_ 1, Замесить тесто и вылить 
его в_ форму, Сверху. выло- 
жить начинку. _ ж 


лека: 
поставить в духовку, вь і 
120 мин при 80° 


ь 


льченные сельдерей и ба- 
май- 


ь 


тницу, сверху укра- 
КОМ яйца, листиками 


ашпа Лосконина, 2. бра. 
У меня муж и двое па- 
цанов. К нам часто | 
приходят гости, быва- 

ет, без предупрежде- 

ния. На этот случай У 
меня есть несколько 


рецептов приготовле- 
ния вкусных и полез- 
ных блюд 


› 1 длинный батон; 1 банка 


| любой рыбы в масле; 3 варе- 


ных яйца; 1 луковица; 1 ст. л. 
растительного масла; 100 г 
сливочного масла; по 1 пуч- 
ку зелени петрушки и укро- 
па; соль, перец по вкусу 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Батон обрезать с двух 
сторон, разрезать вдоль и 
вынуть мякиш, 
= 2. Яйца порубить, лук об- 

арить на раститель 
масле. Е: 

З. Яйца, лук рыб 

р Й У, сли- 
вочное масло, мякиш, руб- 
леную. зелень, соль, пере 
перемешать. Заполнить на- 
ЧИНКОЙ батон и положить в 
холодильник на 2-3 часа. 
Перед подачей на стол поре 
зать ломтиками, _ 
е 


тьма 


ом, 


пометки 


| Мне 35 лет. Вместе с сыном 
| Мишей, ему 7 лет, любим гото- 
| вить. Он с 4 лет готовит себе 
| сам. Пельмени жарит, картош- 
| ку чистит, варит макароны, Я 
работаю в пекарне, прихожу 
усталая, а Миша готовит мне 
ужин. Иногда ему помогает ба- 
бушка а иногда он справляет- 
ся и самостоятельно, Миша 
очень любит гостей. Готовится 
х их приходу заранее. Еду гото- 
зити стол накрывает, Времени 
у меня немного. И поэтому я 
блю готовить быстро. Хочу 
пре жить читателям журна- 
лг рецепт простого, быстрого, 
но очень вкусного салата из 


Этот пирог печь всего 
| ЗОминут 


| Пирог 


| ПОНАДОБИТСЯ 
Г ® Для теста: 15 стакана 
| муки; 2 яйца; 1 стакан моло- 
| ка; 50 г дрожжей; 1 ст. л. са- 
| хара; 23 ст. л. растительного 
| масла, 05 ч. л. ванильного 7 
\ сахара; 0. 5 ч. л. соли 

© Для начинки: 200 г сли- 
| вочного масла; 1 стакан са- 
хара; 0,5 кг творога; 1 яйцо; 


„Яна рва, 23 Фаһна- 


НЕТ 


Бе 


ЗЕ ет яйца, сметану 
ГЫ смешать и прокрутить через У. 
смясорубку. Разделить на за 


® 9 200 Г ветчины 
› 1 луковица 
4 яйца 
© 200 г майонеза 
© 100 гсыра 
© веточка петрушки 
для украшения 


верх — — прокрученный творог. 
Накрыть вторым пластом рас- 
`катанного теста. И опять вы: 

ложить сначала масло, затем _ 


Зать ее сладким маслом. Ос ПРИГОТОВЛЕНИЕ 


шинковать и обдать КИПЯТКОМ. 


ЛЮБЛЮ ГОТОВИТЬ! 


ОЕ сала 


„Патьяна Я г. Тоноо ОЙ Покупаю ваш 
журн ал ПАВ Решила ее вам свой 


4. Ветчину мелко} нарезать, 
яйца отварить вкрутую’и разре 
зать пополам вдоль. Лук на 


хлеба, Я беру . 
250 г. черного хлеба, но 

взять и белый, Режу его 
большие квадратики по 
Слегка обжариваю на 
ном масте и выкладыв 
латник, Хлеб смазываю 
ком: через чеснокодав 
пускаю 8-10’ зубчико, 
3 яйца вкрутую, мелко 
шу и кладу в салат. Е 


пользую много разной зел Дал 
которую тоже мелко режу, $ ВЫ 

правляю салат майонезом, и Поэ 
много подсаливаю по вкусу и про 


салат готов! 


иена Стенанойа 


жоч 


рецепт. 


до, сверху лук. Р 
ца уложить желтк 
зать майонезом 
тым сыром, УК 


алина Костина, г. Воронеж. Вас полюбила сразу. 
Вы — уютный, вкусный и оригинальный журнал. 
Поэтому решила участвовать в конкурсе. Мое блюдо 
простое, зато какое вкусное! 


Яичница 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 4 яйца; 3 сосиски; 2 помидора 
© растительное масло для жар- 
ки; соль; зелень по вкусу 


а! 17 


2. На сосиски разбить яйца. 
ть! Сверху вы- 
јоры, нарезан- 


Яични усто посыпать 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ мелко нарезанной зеленью. 
1. Сосиски нарезать кру- Посолить по вк Жарить 


жочками и обжарить. под крышкой 15 


Эваже Шухаиедгалиева, 
2. Казань. Я скоро стану | 
мамой второго сынишки. 
А первому сыну, Эмилю, 
10 лет. Он тоже большой 
поклонниквашего журна- 
ла. Когда нужно быстро 
приготовить угощение, я 
леку этот пирог. 


С вареньем 
ПОНАДОБИТСЯ 
© | стакан любого варенья 


‘без косточек; 1..ч. Л. соды;- 
1 стак. кефира; 0,5 стакана са-- 


2. Соединить варенье с ке- 
фиром, яйцами, сахаром, му- 
кой и все перемешать. 

3.Вылить тесто: в смазан- | 
ную_ растительным маслом | 


хара; 2 яйца; 2,5 ЕР ` форму. — НЫ 
о С 2-2 _ 4.Выпекать_в_предвари-_ 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ — —_ _ тельно. разогретой до_200°С. 


__ 3. Добавить в варенье. СОДУ оке 30 мин. — 


и дать постоять 5 МИН ео 


01) мый 
Кажа блисвейа, г. Гуин, 
Релродсная ойи. Я очень 
люблю готовить это блю- 
до в выходные дни. 


ол ики ( ) 
„У! 
СОМ , 
ОНАДОБИТСЯ 
9 500_г бубликов; 0,5 кс фар- 
ша; 0,5 л.молока; 100г сыра; 
100 г. майонеза; соль, перец 


по вкусу; растительное масло 
для выпекания 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ. 

1. Бублики замочить в_мо- 
локе на 15 мин. Фарш посо- 
лить, поперчить. По всей ок- 
ружности сделать. углубление, 
вынув мякоть. Бублики_начи- 
нить _ фаршем. Посыпать тер- 
тым сыром, каждый смазать 
майонезом. 

2. Противень смазать рас- 
тительным маслом, положить 
на него бублики и выпекать в 
духовке до золотистого цвета. 


еи —— 

Соботе ой Кати Е" 
© Начинку. для этих бубликов 
лучше всего делать из домашне- 
го фарша. Нужно смешать 


| 
врав- | 
ных пропорциях говя; 
оороо ЖИЙ И сви- 


| 
-] 
© Бублики можно есть отд 


ельно, | 
аможноис гаира из жарено. | 


ЛЮБЛЮ Готовить: 33 


і 
и 
1 


(вре р 
\ Количество по; 


Виктой Ойепанекоб, г. Каин. Быстрое приготовление 


ото 


не Ба ео ее ТО 


Салат " 


ПОНАДОБИТСЯ 
©! банка консервированной 
горбуши 
© 0,3 стакана риса 
© 1 свежий огурец 
© 2 яйца 
© 100г майонеза 
© 2 моркови 
Ө 4 перышка зеленого лука 
_ Ө соль по вкусу 


 ПРИГ ОТОВЛЕНИЕ 
° 1. Рис отварить и остудить. 
Яйца сварить вкрутую и 
ко порезать. Кружочек яй- 
оставить для украшения. 
„ Огурец порезать мелки- 
тиками. Ломтик 


ЛЮБЛЮ ГОТОВИТЬ! 


огурца оставить для украше- 
ния салата, 

4. Морковь отварить, очис- 
тить и мелко порезать. 

5, Зеленый лук мелко пору- 
бить. 

3. Рис, яйца, огурец, мор- 
ковь и зеленый лук соединить, 
немного посолить, добавить 
консервированную горбушу и 
хорошо перемешать: 

7. Салат заправить майоне- 
зом иеще раз хорошо переме- 
шать. 

8. Готовый салат выложить 
в тарелку, сверху украсить 
ломтиком огурца и маленьким 
кружочком яйца. 


инство этого салата. Он’очень вкусный. 
ким огурцом 


© Зтот салат также 
делать из ко 


нить вареными и 

занными кальмарам 
щенными и порубл 
реными креветкам 


ШТА ТТ Т ҮР “аркі гү 
2 КИ 


ОТПРАВЬ 
Е 5м5сКкӧдом НА НОМЕР 8881 а 


и выбирай! зака Лет РЕДА: 
Скачай полифонию или реалтон и полуҷ ААЦ ТОЧЬ 


И 5овогоднюю песню (2) одарок! 


Ау 


8626305 8640833 


ЖА А дет? 


СоЁетот 7 маме тос 244 
а ес ИА Яче 424 д 
а ает 


троа 
ЗП 


КАК13!8 381 


«Мобильные Зна { 


на номер: 


ИЗНАН 
УЗ ЮБ ПИЯ 


Хочешь покорить. сердце любимого или стт" р, 
Самые нежные и стра 


ч 
на номер; 


12 
=< 
‚ ОТПРАВЬ ЗМО СКОДОМ. Р К 

ИГРЫ НА НОМЕР 


а Пасьянс 
от Геймлофт 


8614197. 
о 8614803 
Чудная доли 6 о 86148 
Я просто сразу < уот теќ 


оС г Шуме ннфориа 
Медеї И у 
0 57; Ноо: аа Т 
5 а 
адаа а тв колата 


поддержи ке 2 115:97-77 28 а. и 
и 


Ласков 
Лига! 
А. 


8630478 


8626305 


8640833 3673704 


2° тей 
Штос 244 


Хак Ох 
СоЙетет А 
0 А 94е тт 
дана пілте еЧептот 


Отправь 
$М$ $-кой 


“ КАК13!8881 


«Мобильные Знай 
Отправь $М$-кой слово; 


ОвВЕО 


на номер: 


асьяне 
т Геимлофт 


вестная во всем мире 
мартошная игра на теден 
мобильном телефоне! Пасянс › 
отГеймлофт-хороший способ 
убить время, используя јм- 
приложениетвоеготелефона, 
Это увлекательная карточная 
играв яркой атмосфере казино. , 


8614808 
8614026 1 
8616595 
8616861 

- 8616537 
`8616421 
8616531 
8615589 
8616371 
‚8616797 
8615075 
8616807 № 
8616792 № 
8616802 
8614197 Ш++ 
8614803 В 


о компании 


сна короткие номер МЕТА: абонентдаетсогласиеналолучение 
Аа Мокогоа Мока, Рапазотте 590011 о ПСО, ЧЕЛ 
ТАКА 01756: 07757: Мона: 6230, 6630.5170.7270.6580 6681 650.6 
3650, 2600:5140) 0020601, 6600, 0050 6051 681068206820, 1200, 
ирегионов обслуживания смотрите на сайтам 


очно); ета: пер@тк 


) палое 22 
АК $22 1200,32 Оа е 
Полный список поддерживаемых моделей 0 
тужба под 495) 115-97-77 круглос и 
ТИН ана Доли м и И к 
иеа аста снриента 7а от и ооо зараа 
ПОПАДЕТЕ ғ. раздел а кў, пройдя О которо попадете ОЗЕРА у 
т 2120, 
с НОМ 


пої 
1р! 


= 5 
БЗ 


оте 


с | | А 
аа 1 


ава 


смо 


блях МЕУ 
Б 


я 


2 шоген [Янаньев), насен, | дней. С 
Санилоба монастра. Кадай лари 


уу у | но наз 
7 Сона дайюшки Голота | день Р. 
ионной передачи Лравсивия | кануне 
г | е 
энциллонедия ЭТОДА 

клор | 

| 


ождество Христово — "великая благоче- 
стия тайна: Бог явился во плоти" (1 Тим. 
3, 16). Всемогущий и предвечный Гос- 
подь сошел с Неба и стал человеком — таким 
| же, как мы, но лишенным греха. Он пришел, 
Ы чтобы искупить нас и спасти, чтобы стать за 
{ нас жертвой и вновь открыть нам врата чернс 
Неба. 
Мы знаем, что евангельские вол- 
хвы принесли родившемуся Хри- 
сту дары — "золото, ладан и | 
смирну" (Мф. 2, 11). Что мы | 
принесем в дар Богомладен- 
цу Христу? Наши дела ми- 
лосердия и любви. И, ви- 
дя наши добрые дела, | 
люди прославят Отца | 
Небесного (Мф. 5, | 
16). Это и будет | 
лучшим подарком | 
нашим и друг дру | 
гу, и родившемуся | 
Спасителю. 


сухос 


Рождество для всех нас — особое время, 


_ когда каждый человек стремится ощутить мир, 


радость и любовь, ту чудесную атмосферу, ко- 
торая царит в мире, празднующем рождение 
Христа. Эти светлые дни мы всегда стараемся 
проводить в семье, наслаждаясь теплом и про- 
стотой родного дома. 

Праздник Рождества Христова предваряется 
Рождественским постом, который длится сорок 
дней. Он начинается после дня святого апосто- 
ла Филиппа 27 ноября, поэтому имеет еще од- 


но название — "Филиппов". Самый строгий 
день Рождественского поста — последний, на- 
кануне праздника Рождества, — Сочельник. 


Это день строгого поста, когда люди не едят 


Сочиво 


ПОНАДОБИТСЯ 
© 1 стак. пшеницы; З стак. воды; 200 гм 
300 гтолченых грецких орехов или панир - 
ных сухарей; 200 г цукатов; 100 г кураги; 100 г 
чернослива; 100'г изюма; 100 г мака 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Чистые зерна пшеницы промыть и замо- 
чить на ночь в холодной воде. Утром положите 
подготовленную пшеницу в кастрюлю и варить 
до готовности 2—3 часа, чтобы пшеница развари- 
лась, но при этом зерна сохранили форму. 

2. Чернослив и курагу мелко порезать, орехи 
потолочБ. Мак заварить кипятком, воду через 
5-10 мин слить. 

З. К остывшей пшенице добавить мед, мак, 
сухофрукты, цукаты, толченые орехи или пани- 
ровочные сухари (можно смесь), все тщательно 
перемешать. 

4. Сочиво выложить в салатник, хорошо при- 
мять и перевернуть салатник на большую тарел- 
ку. Готовое сочиво можно украсить сухофрукта- 
ми, орехами и цукатами. 

а 


БАЗЕ ОСОЛ) 


до окончания литург' 
полагается поздняя, вой 
родная традиция не есть до пера 2 вареные 

На Руси в этот день ели Сее С сухофрук- 
зерна пшеницы! или других а 


тами, орехами и медом: ая омпота из 
бый напиток вроде современн 


ован- 

сухофруктов, только очень ый 
ный. Все это стояло на постном предпр т: 
ном столе в Сочельник. На следующий ей 
сле праздничной литургии начиналось р 
нье. 

В преддверии праздника Рождества 
ва хочу предложить вам два блюда — 
чельника и рождественского стола. 


Христо- 
для Со- 


$ 4 яйца, 1,5 стак. сахара; 1 л молока; ванилин 
ПР, ТОВЛЕНИЕ 

Отделить белки от желтков. Взбить белки в | 
пышную пену, подсыпая сахар (1 стак). Масса | 
должна увеличиться в'Зіраза и хорошо сохранять | 
форму. р 

2. В кастрюльке довести до кипения молоко | 
(3 стак.) и добавить оставшийся сахар и ванилин | 

3. В момент закипания столовой ЛОЖКОЙ вы. |. 
кладывать в кипящее молоко взбиті | 
рить снежки 1-2 мин, аккуратно и 
вая. Готовые снежки вынуть 
дуршлаг. 

4. Приготовить крем. Растереть жел 
ла и влить в стакан кипящего молока, непрестан- 
но помешивая, чтобы желтки не сварились 
рить 5 мин до загустения, не давая смеси кип 

5. Крем вылить в неглубокую посуд туд 
ина него выложить снежки. 


ый белок и ва- 
х переворачи- 
шумовкой на 


тки добе- | 


Пони 


УШКИНА ШКОЛА * 


Е рос а Херес 9 


и ПИ 


Ир 


хозяйке де- 
литься секрета- 
ми домашней 
кухни! Если твое фо- 
| тои рецепт будут 
опубликованы, полу- 
чишь приз — 300 руб. 
Купон н: на с. 66. 


Мы ОНИ 
ЬМО. 1 


оевооеооососеоооооее о о 
< 


оротки 
1/2 пачки 


Для начинки: 0,5 кг 
трески; 200 г капусты; 
1 луковица; раститель- 
ное масло для жарки 


| ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1. Дрожжи развести 
в сыворотке. Добавить 
7 маргарин, соль, сахар, 


роет 


фией, рецеп том и снимком блю 


/, Ленинградская ойл. 
+000208 

-\\ 
муку, Яйца, соль, вымесить 
тесто и сформовать шар. 

2. Обмазать его маслом, 06- 
сыпать мукой и поставить вте 
лое место. Тесто обмять 2 раза. ] 

З. Треску отварить в подо: | 
ленной воде, вынуть косточки» 
Нарезанные капусту и ре 
тый лук обжарить до золотист® 
го цвета и соединить с треской 

4. Из теста раскатать лей 
ки. Положить на каждую 
ку начинку, сформовать 
ки и обжарить на ско 
в растительном масле. 


фелин! 
мидор: 
ра; 5 з 
цы; СОЈ 
су; рас 


ПРИГС 
Т 
тофел! 
терке. 
части, 
ми, чех 


ская ой ., 


г. Флазино . Моя ба- 


по-деревенски. Три года назад 
я решила его изменить и добавить несколько продуктов. 


Мясо "под ш 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 1 кг свинины (эскалоп); 3 карто- 
фелины; 300 г шампиньонов: 2 по: 
мидора; 100 г майонеза; 300 г сы- 
ра; 5 зубчиков чеснока; 3 лукови 
цы; соль, перец, петрушка по вку 
су; растительное масло для жарки 


ПРИГОТОВЛ! 

1. Лук нарезать кольцами, кар- 
тофель и сыр натереть на крупной 
терке. Шампиньоны порезать на 2 
части, помидоры — полукольца- 
ми, чеснок — тонкими дольками 


2$ `\ 


Гамара 


У. 


Противень смазать маслом, 
блюдо выкладывать слоями. 1-й 
слой — мясо, которое нужно по- 
перчить и посолить, 2-й слой — 
чеснок и лук, 3-й слой — подсо- 


мидоры, 
5-й слой – 
ная свежая 


СА 
См 


ховку и : 
220°С (1: час) д‹ 
тистой коро 


ексеобиа. Соловьева, г. Мизи 


ская об. Я большая охотница приготовить е 
да — и сложные, и на скорую руку. 


_ля; 100_г_муки; 2 яйца; 50| 
_ растительного масла; паниро- 


жарить: а Ў 
_ 2, Ингредиенты _ для соуса 
соединить, обжарить. Котлет-_ 


Сртлана „Чиексанаровна 


Я. 2 


| пенсионерка. Хочу поде- 

| литься своим рецептом, 
который подходит нам, 
пенсионерам. Мясо поку 
пать дорого, а это блюдо 
получается вкусным и де- 
шевым. 


Легкие промыть, поло- 
жить в кастрюлю_и варить 
2 часа, снимая пену. 

Готовые: легкие наре- 
зать кубиками, 


- На сковороде с маслом. __ 
|- 3. Добавить мелко наре-_ 
| занный лук и жарить_не-_ 
сколько минут. __ с ай 
4. Обжаренные _ легкие 
Сложить в кастрюлю, приба- 
ВИТЬ -2_ стакана бульона 
, 0СТавшегося: от варки лег 
ких, — Помидор, лавровый. 
ЛИСТ И. варить под крышкой. 
еще 10—15 мин. х 


— 5. К столу можн 
‘столу. но подать 
- жареной картошкой =” 


посыпать 
перцем, солью и обжарить; 


| баны, Татарстан. Я | 


я 
| 


Ё 


! 
| 


лакомство 


М” привыкли к белому са 
харному песку и рафи 
наду, и далеко не все из нас 
знают, что существует л 
жество видов сахара: пом 
ный, леденцовый и даже 
жидкий. В основном они ис 
‘пользуются в пищевой про 
мышленности. На прилавки 
магазинов попадают два; бе 
лый и коричневый 
Коричневый сахар произ 
| водится из тростника. Он на 
много полезнее привычного 
белого сахара, который де 
лают из свеклы. Сахарный 
| тростник перерабатывают в 
| течение суток после сбора 
| урожая. Это позволяет мак 
симально сохранить полез 
ве вещества, которые со 
держатся в растении. Кроме 
того, коричневый сахар го 
раздо медленнее усваивает 
ся организмом, чем белый, 
поэтому от него меньше по- 
правляются. И хотя цена не- 
рафинированного тростнико- 
вого сахара достаҳечно вы- 
сока, он без соммения того 
А $ 


Ргеѕѕ(1), архив ИД “Бурда“(4) 


готовить 


чале се стории сахар 
нее дуктом питания. 
В 1веке дон. э. он использо- 


как лє 


‘арственное средство 

атрибут магических ритуалов у 
АНД в. Спустя некоторое время 
кар начали употреблять в пищу, 

овечество открыло для себя 
й вкус 
ротяжении многих веков 
сахар производили из сахарного 
трост ё есо этот очень 
трудоемкий. Сахарный тростник 
должен набирать силу в течение 
20 месяцев, и только потом его 
можно пустить на производство 
сахара. Да и сам сбор урожая — 
тяжелое занятие даже для физи- 
чески крепких людей. 

Вначале сахар появился в 
Индии и Китае, а античный мир 


На 


узнал его вкус во время военных 
походов Александра Македонско- 
го в Индию. 

В Европе сахар вошел в рацион 
лишь в средние века. До этого еда. 
европейца была в основном прес- 
ной или соленой. Однако и после 


появления сахара в Европе слад- | 
кий вкус долгое время оставался 


неизвестным простому люду. Цен- 
ность этого лакомства была на- 
Столько высока, что позволить се- 
бе сладости могли лишь короли и 
высшая знать. Да и те не всегда, 
ведь сахар был большим дефици- 
том. Известна курьезная история 
© том, как английский король Ген- 
рих И не мог раздобыть три фунта 
сахара для торжественных засто- 
лий. Зато его потомок, король Ге- 
нрих М Синяя Борода, славился 
на всю Европу не только тем, что 
менял жен как перчатки, но и 
своей неслыханной гастрономи- 
„\ Ческой расточительностью — 
подумать только, на его обе- 
дах под занавес подавали це- 

лые фигуры из сахара! 
В России сахар появился в 
Х\ веке и также был привиле- 
гией высшего сословия. Од- 
нако во второй половине 
ХУ века произошло поис- 
тине революционное собы- 
тие — сахар начали произво- 
дить из сахарной свеклы. Это 
’сделало сахар более доступ- 
ным продуктом, но все равно 
® Цена его оставалась очень вы- 
сокой: Сахар был атрибутом бога- 


“= той жизни. Купеческие дочки в 


России специально чернили себе 
зубы, чтобы! складывалось впе- 
чатление, что они попортились от 
чрезмерного употребления саха- 
ра. Сахарные головы дарили, бе- 
режно хранили, ими легко можно 
было при случае расплатиться. 
Сахар был универсальной валю- 
той вплоть до второй половины 
ХХ века. 

Сейчас мы стараемся ограни- 
чивать себя в употреблении этого 
продукта. И нам сложно поверить 
В то, что раньше из-за сахара на- 
чинались войны. А это так! 


|. 
дет о гречке. Пришли рассказ о | 


ней или рецепт и получи приз за 
"публикацию — 300 руб. | 


2. Санкт-Петербург. 

В"ЛГ" нравятся ори- 
| гинальные разделы 
| На любой вкус. 


оне. 
ОНЧИКИ 
| ПОНАДОБИТСЯ 


© 250 гтворога; 2 яйца; З ст.л. 


сахарного песка; 1/2 ч, л. со- | 


ДЫ 8 ст, л. муки (без горки); 
сахарная пудра для посыпки; 
0, 5 л растительного масла 


1. Творог, яйца, сахар, 
соду, муку соединить и 
замесить тесто. Скатать из 
него шарики размером с пе- 


® Для безе: 7 белков; 63 ч. л. 
сахара 

| Ө Для крема: 7 желтков; 250 г 
сахара; 150 г сливочного мас- 

| ла; 100 мл молока, 0, 5 ч. л. ва- 

| нильного:сахара 


| ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

| 1.Приготовить безе, 7 яич- 
НЫХ белков охладить, взбить 
| вручную, постепенно добавляя 


_ сахар (по!2-5:9. л.). Белки взби- 
_вать только в одну сторону. до_ 


_ густой нерастекающейся пены. 


_ _2,.На_ противень постелить. 


чайной ложкой выло. 


_ бумагу. 


_толчеными_ 


репелиное яйцо. В каждом 
шарике проделать дырку ука= 
зательным пальцем и _опус- 
тить в кипящее масло. 
Готовые пончики выло- 


жить на салфетку, охладить и 
посыпать сахарной пудрой. 


поставить на. 
огонь, довести до кипения. и. 
остудить, Добавить _размяг- 


НИЛЬНЫЙ сахар и. взбить. 


„Готовый крем не должен быть 
густым, У 


Ё 

аа ЛАНАЦ в | 

__5,.Безе обмакнуть в. крем и | 
-ВЫстроить в форме. горы. По. 
желанию торт можно украсить. 
‘орехами или тер-. 


тым шоколадом, 


| 


| 


ченное сливочное_ масло, ва- { 


| 


лезно подумать и д св. 
ОЙ. предл приго- 


такую вкуснятину. оду 

Лариса Янина, г, Л гої 

ооооооооосо ооо оо ооо ОООО ШЛ 

минка" р 

Я ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПО! 

300 г красно- 1. Капусту’ нашинко- Ф4 

кочанной капусты вать. Луковицы нарезать кир 

2 яйца и ошпарить кипятком. По- ца; · 

2 средние резать крабовые палочки. ды, 

луковицы 2. Все перемешать, до- ров 
0,5 банки бавить кукурузу. Поло- 

консервированной жить майонез, посолить и ПРИ 

кукурузы еще раз перемешать. 1. 

> 1 упаковка 3. Яйца сварить вкрутую ром 

крабовых палочек и мелко порезать. Доба- Раз 

® 150 г майонеза вить их в салат перед по- Зам 

ә соль по вкусу дачей на стол. 2. 

аеооеввоооевооооовооооооо о е о о о о о 1,5 

угол 

ышка из сыворотки } прот 

Шо | 

Ід ОБИТСЯ должно получиться по з, 

1 стакан сыворотки; густоте как сметана. витс 

;. 1/3 ч. л. соли; 1,5 ста- 2. Тесто выложить смол 

7 кана просеянной му- на сковородуи жарить Х 
ки; растительное мас- 10 мин. 
ло для жарки 3. Затем перевер- (627 


нуть на другую сторо- пр 
ОТОВЛЕНИЕ ну и жарить еще приз 
. Сыворотку, соль мерно 10 мин до пола 
и муку смешать. Тесто. ной готовности; Е 


ао 


Здоровое пи- 
тание не зна- 


ооо о ово ооо ооо ооо ооо осоо 


У зорожок красоты 


рецептом и фото и 
выиграй приз — 
300 руб. Купон 
на с. 66. 


42 Пришли свое письмо с. 


392, 


варенья 


ПОНАДОБИТСЯ ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
® 100 гмака 1. Мак перемолоть 
ашаса любимым Ө 250 г творога фемолке. 


© З ст. л. сиропа 
шиповника 
© ягоды из любого 


2. Добавить 
роп шиповника: 
мешать. Укра 
мыми ягодами. _ 


(беилана „Шархасина, 


НКО. ПОНАДОБИТСЯ г. яде. Многие хо- 
зат, © стакана муки; 0,5 бутыл- зяйки не знают, как 
м. По. ки растительного масла; 2 яй- использовать остав- 
л ца; 20 ст. л. сахара; 1 ч. л. со- | шийся черствый хлеб. 
5 ды, гашенной уксусом; 3-лит- | /й рецепт. 
ъд ака | Вот отличный рец 
ло- 


ИТЬ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1. Яйца растереть с саха- 


утую ром, добавить масло, соду. 
|оба- Размешивая, всыпать муку. ДОБИТСЯ 
1 ПО- Замесить тесто. Достать противень с пе- 160_г. черствого ржаного 


2. Раскатать тесто толщиной ченьем. Дать остыть и подсох- | хлеба; 1 г корицы; 80 г ЯГодД- 

5 1,5 см. Разрезать на прямо- нуть в течение 5 мин. }-ного сиропа; 100 сахарного 

угольники. Выложить их на ем переложить его в |} песка; 20 г желатина; 
противень и поставить в хоро- банк крыть крышкой. Там | 2 стакана воды 

шо разогретую духовку. печенье и должно храниться 

по 3. Печь 5 мин. Печенье гото- Это бабушкин секрет. Печенье 


1. вится быстро, поэтому нужно получается рассыпчатым, мяг- | „Хлеб залить водой, 

ить смотреть, чтобы не подгорело. кими не сухим. ! добавить сахар, корицу, 

ить А | ягодный сироп и все пере- 
| мешать. 

Сергей Дало г. Сцабенск-на-Куени. Хочу предложить 2. Желатин залить во. 

2Р4 простой рецепт вкусного и полезного варенья. дой в соотношении 1:4, ос- 


тавить на 40 мин. Затем ка- 
| стрюльку с желатином по- 
ставить.в большую кастрю- 


| Тыквенное 


ПОНАДОБИТСЯ лю с кипящей водой (водя- 
оо ®2 кг тыквы; 1,5 кг сахара; ная баня) и подогревать в 
2 апельсина; 2. лимона — ’ | течение 15-20 мин. лай 
Е Н | 3. Желатин соединить с. 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ" С 2 | ХЛебной массой и. хорошо ~ 
: _ 4. Тыкву, апельсины и_лимо- | | взбить. Ц ЕЕ] 
0" __ ны порезать на кусочки:и проп 4. Мусс вылить в форму. 
У ‚‚ стить через мясорубку. — и поставить в холодильник. 


Перед подачей на. стол по- 
-лить.ягодным сиропом. 


__ 2. В смесь добавить сахари 


адресу: 127521, 


Восточная 
ст 


| _ | І 
ЕЮ 


ику и больше №5 
и готовить. Вот 


Га 8) 
глобская 00. То 


эхоооово фо о ооо фо ооо ооо ооо вововь, 


ии и ПОН 

сточному ®20 

бавить мак, изюм и тофе 

муки; 1 пачка орехи. пере 

быстрого 3. В смазанную раст 
ения; 80 г маслом форму всы- 

једра 1 лимо- пать манную крупу: ПРИ 

кан‘ молока Тесто раскатать 1. 

гарина; 2 яй- в форме прямоуголь- гриб 

ежирного ника, выложить Наз лук. 

0,5 ч.л чинку и скатать рулет. 2. 

знильного Нарезать его ломти- тель 

хара; по ками шириной 2’ см. ше : 

00 г мака, Ломтики выложить в ТОВ 

изюма, оре- форму плотно друг к лугс 

хов; 1 ч. л. другу срезом вниз. соль 

ли; 0,5 стака- Оставить на 15 мин. под 


манной крупы; 5. Форму с пирогом 
растительное масло поставить в разогре- 
для выпекания тую до 175°С духовку 


Для глазури: 3 ст. л. и выпекать 1 час. Пи- 
какао; 2 ст. л. молока, рог достать Из духов 
50 г сливочного мас ки и остудить. 

; 6 ст. л. сахара 6. Приготовить 
глазурь. Масло рас: 
топить в кастрюльке 

Муку, сахар, ли- добавить какао) И 
нную цедру, дрож- варить, помешивая 
соль перемешать. 30. Затем снять Кай 

Добавить подогретые трюлю'с огня, акку: 

молоко и маргарин, ратно всыпать сахар, 

вбить яйцо и заме- влить молоко, разме: 
сить тесто. Поставить шать, опять постами 
его в теплое место на на огонь И вари 

30 мин. 4 мин, постоянно 00 


Уз, Любишь эк- 4% 

_ › зотику? Тогдау 
тебя наверняка & “ 
есть рецепты из „22 
кухни других на- 
родов! Пришли их 


вместе с фото и ку- 2. Приготовить на- мешивая. а 
поном на с. 66 и по- чинку: творог расте- рог горячей гла 
у: творог расте- р застынет” 


лучай за публикацию реть с яйцом и ва- 


нильным сахаром, до- 


Оеачкоба Шаталья, г 


9 
... Тортилья 
| 
ӘМ). ПОНАДОБИТСЯ 
К н ©®200 г шампиньонов; 4—5 кар- 
тофелин; 2 крупные луковицы; 
анну перец; 6 яиц; соль по вкусу; 
у всу растительное масло для жарки 
о ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
уголь 1. Нашинковать соломкой 
У грибы, картофель. Порезать 
Ь на: лук. 
рулет, 2.Все обжарить на расти- 
ОМТи- тельном масле. Грибы и лук луч- 
2 см. ше жарить отдельно до полуго- 
ть В товности. Потом соединить с по- 
руг к луготовым картофелем, все по- 
низ. солить и довести до готовности 
1н. под крышкой. 
гом 
угре- 
овк), 
Пи. Пер ІП 
ОВ- 
А ПОНАДОБИТСЯ 
ить _® і кгсладкого перца; 150 г ко- 
рас. _реньев петрушки и сельдерея; 
Ке, 150'с цветной капусты; 3 зубчи- 
И ка чеснока; черный молотый 
вая, перец, соль по вкусу 
кас. Е : 
кку: | 
хар, 
Ме: 
ИТР 
И? 


. Скажениндуг. Мексиканцы 
знают толк в еде. Оцените и ии (А р 


М А 


Шесть яиц взбить венчи- 
ком, добавить в них немного со- 


до образо 
дой ко 
ционные куски. Готово! 


м твер- 
на пор- 


Пиано „Шальцее, Краснодайский край, ст. Отиааная 


00 г столово- 
т. Л, СОЛИ, 2. СТ. Л, 
1 л воды 


„Порезанные перец, коре- 
нья, капусту и чеснок выложить 
слоями в посуду. Посолить, по- 
перчить. Сверху = гнет. Через 
сутки залить маринадом и ос- 
тавить на 12 часов. 

2.Заливку. слить, прокипя- 
тить и вылить в овощи, Проде- 
лать 2 раза: Овощи залить го- 
рячим_ маринадом, уложить 
в банки, хранить на холоде. 


и тушить еще 5 мин, 


0. Жобаноба, г. Палон, 
„Москобская ой. Спешу: 
поблагодарить вас за 
столь познавательный 


журнал. 


0,5 кг любых макарон; 
2 луковицы; 2 помидора; 
200 г сливок; 5 зубчиков 
ока; 1 куриный или го- 
вяжий кубик; 150_г сыра; 
50. г сливочного масла; 
соль; зелень по вкусу 


Ч 


Макароны отварить 
и промыть. 
2. Лук нашинковать, чес- 
нок мелко порезать. Помидо- 
ры ошпарить, снять с них ко- 
жицу и нарезать дольками 
сыр мелко натереть. Е 
3. На сковороде разогреть 
сливочное масло и положить 
в нее лук, чеснок и помидо- > 
ры, добавить сливки, раскро- 
щить кубик. Тушить 15 МИН. 
4. Добавить макароны, 
сверху посыпать тертым сы- 
ром и зеленью. Не переме- 
шивать! Закрыть крышкой | 


] 
ў 
$ 


555 


Для друзеў 
и родных _ 


7 


уважаемая редак. 


А лет, учусь в 10-м 
еднее время стала и 


г по Кулина собир 
илось! Теперья аай гі 
есколько раз ФИРМ 


падую их запе- 

и, салатам, |р: 
ми. Получа- В 

полезно! Вот ПНА; 


7 ;-. Ф 1 ст: 
Ц ; 220 го); 1с 
Патьяна Киселева, на пор 
Чижняя Салда, Свераловская о. ты 

ч.л 

ооофоо оо чо оф оо фо ооо ооо ооо ооо! 

ПРИГ. 
нка по-домашнему 1 Е 
„Р: 

е, 
) Я солить и потушить до НИ 
1,5 кг кабачков готовности в собствен- о. 
7 небольших ном соку. Т; 
помидоров З. Выложить теплые бл 
30 гголланд- обжаренные кабачки ю, 
ского сыра равномерно в форму с С 

2 яйца бортиками. Сверху по- а 
растительное ложить тушеные поми* лон; 
масло доры, поперчить, е з 4 
черный молотый 4. Взбить яйца и 38: > 
перец, соль лить овощи, ЯИЧНОЙ өту 

, по вкусу смесью. өс 
29) 5. Натереть сыр И Г 
_ › Тебе нравится ПРИГОТОВЛЕНИЕ посыпать им блюдо; -Лруг 


1. Нарезать кабачки 6. Поставить в зараз 
квадратиками (если нее разогретую д0 
семечки крупные, то их 200° духовку, В 
следует убрать) и об- (кать до готовн 
жарить на сковороде с яиц. 
растительным маслом, 7. Вынуть, нео 
посолить по вкусу. остудить при комб 

2. Нарезать помидо- ной темпе 
ры полукольцами, по- дать к столу. 


ор А ласа Ма г. Й 
46б Пришли свое письмо с рассказом о себе, фотографией, рецептом и снимком 07 


готовить? У тебя 9 У\ \ 
есть любимый ре- „> \\ 

цепт? Пришли А 
его вместе с фото. 
За публикацию — 
Р приз 300 руб. Посмо- 
три и заполни купон 
на с. 66. 


т регу 


Чена Руздалина, г. Лостов-на-Фону. Я покупаю каждый 
номер вашего журнала и часто готовлю по рецептам 
читателей. Все получается вкусно и красиво. Давно 
собиралась написать вам, и вот наконец такой слу- 
чаи представился. Ребенок приготовил к чаю свои 
фирменные прянички, мы их сфотографировали и 
решили поделиться с читателями любимого журна- 
ла его коронным рецептом. 


Прянички от Дениса 


Га 
" еі 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 1 стакан рассола (огуречно- 
го); 1 стакан сахара; 0,5 стака- 
на подсолнечного масла (без 


родной массы. Добавить муку, 
соду и вновь перемешать. 

2. Скатать из теста шарики и 
выложить их на противень, за- 


запаха); 1,5 стакана муки; ранее посыпанный мукой. Рас- 

їч. л. соды стояние между шариками 
должно быть 2 см. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ 3. Разогреть духовку до 


1. Рассол, сахар и масло со- 
единить и размешать до одно- 


220° С и поставить в нее проти- 
вень с пряничками на 10 мин. 
%. <. ` < ь. 2. 
Патьяна Сббишенкоба, 
блюдо родителей. 


7 
Салат "Весі 
ПОНАДОБИТСЯ" 


жская оби. Это любимое 


г гурца_ 
_® 100 гмайонеза 06 
© соль зелень по вкусу. 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ __ 
С 1 Огурцы порезать лом- 
_ 2. Яйца отварить вкрутую _ 
_И порезать. _ 


3: Зелень мелко порубить. 
—_ 4 Все смешать, 
править майон 
тщ 


растительного масла 


перец, му 


Скольких ме 


чень любят Чех 
Но не только 
Моя мама 
делать 


буреки. 
с мясом. 


Для теста: 700 г муки; 
0,5 л воды; соль, перец по 
вкусу 

Для начинки: 1 кочан 
капусты; 2 моркови; 2 лу- 
ковицы 

Для фритюра: 1 


а 


Капусту, лук, 
порезать и обжарит 
тительном масле. 

2. В воде 


морковь 
ь на рас- 


развести соль 
КУ. Замесить элас | 
есто. Раскатать ле. 


стах, 


РЕЦЕПТЫ КРАСОТЫ ^ 


5.) Есть и ху- 


) деть... Тебе это С 
„ удается? Расска- 
\ жи как! За пуб- 
ликацию рецепта и 
3 фото приз — 300 
/ руб. Не забудь за- 
полнить купон 


) \ 


‚Здравствуйте, уважаемая 
редакция! Посылаю вам 
рецепт моего любимого 
коктейля. Надеюсь, вам и 
читателям журнала он 
чень понравится. 


. 
зоеооовооооооооеесоеоооово 


200 г любых свежих 
или мороженых ягод 
1 банан 
50 г меда 
1 л нежирного 


или биокефира 


1. Ягоды размять в от- 
дельной посуде. 


лена Марченко, 
г. Владийсток 


.В другой посуде 
размять банан. 
. Банан и ягоды 60° 

единить и перемешать: 

4. Добавить кефир и 
мед, вновь перемешать: 

5. Все взбить МИКСе 
ром или в блендер, 
до, консистенции жидко 
сметаны. 

6. Коктейль готов! 


ГОМ И СНИМКОМ 


Еа 


ной вод 
2. Ск 
и освоб. 
3. Яй 
4. Со 
рыбу, я 
поперчи 
и перем 
5. Ук 
тертым 
Сом И 0, 


уде 


с0: 


= 


За" 


ЭЖелина оак г. Ожар 


Я замужем. Сейчас нахо 


Салат "Мет 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 200 г риса; 1 банка скумбрии: 
100г сыра; 3 вареных яйца; 1 бан. 
ка консервированной кукурузы: 
несколько оливок (без косточек): 
редис (для украшения); 150 г май- 
онеза; соль, перец по вкусу 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1. Отварить рис в подсолен 


° ной воде и остудить. 


2. Скумбрию помять вилкой 
и освободить от костей 

3. Яйца мелко наре 

4. Соединить в сала 
рыбу, яйца, кукурузу. 1 
поперчить, заправить майснез 
и перемешать. 

5. Украсить салат сыром 
тертым на средней тер 
сом и оливками. 


Утро ио- 
Здравствуйте! Вам пишут се- 

| стры-близнецы студентки Алсу 
| х Айсылу. Ваш журнал нам 
| очень нравится, и мы каждый 
| месяц его покупаем. Мы рано 
| остались без матери, поэтому с 
| детства готовим. У насвсе полу- 
чается. 29 ноября 2006 года нам 
исполнилось 20 лет (юбилей). 
Угощение для гостей мы приго- 
товили по рецептам из вашего 
журнала. У нас есть и свои ре- 
цепты. На следующий день по- 
сле праздника мы предлагаем 


вам "Французский салат красо- 
ты: 2 ст. л. овсяных хлопьев, 


Ӱ7 адресу: 127521 пбосква, ая 60, "Люблю готовить" или то 


киняченой воды, 3 ст. л. холод- 
ного молока, 1-2 ст. л. меда (или 
1 ст. л. сахара), 1 большое ябло- 
ко (или 4-5 лесных орехов), сок 
1 лимона. Овсяныехлопья нуж- 
но залить кипяченой водой и 
оставить на 1 час. Затем доба- 
вить молоко, мед или сахар и 
натертое на крупной терке яб- 
локо (или рубленые орехи). Все 
перемешать и полить соком ли- 
мона. Все простои вкусно! При- 


ятного аппетита! 7 
„йону и ису Аеиетовы, 


2, Надежные Челны 


Рания Каримова, г. Са- | 
ранск. Присылаю вам ё 
| рецепт из своей коллек- ( 
ции и хочу стать участ- 

ницей вашего конкурса. } 


| 


| 
| 


| ®83 яблок; 200 г ржаного 
| хлеба; 1 ст. л. манной кру- ё 
| пы; 2_ст. л. сахара; 2 яйца; $ 
1. стакан молока; расти- 
| тельное масло для жарки 

| ОТОВЛЕНИЕ 

| 1. Хлеб натереть на тер- 
| ке, слегка обжарить. 
| 

| 


2. 6. яблок натереть на 
| мелкой терке и переме- 
| шать. с обжаренным ржа- 
| ным хлебом. 
| З. В хлеб и яблоки доба- 
| вить манную крупу, сахар, 
| желтки и молоко, тщатель- 
| но перемешать. ыы 
| 4. Яичные белки взбить 
в_ пену и осторожно_доба-_ 
вить в смесь. __ н 

5. Оставшиеся яблокӣ | 
порезать дольками. Пу- 
динг выложить в_форму. 
для_выпекания, сверху у 
расить яблоками_и выпе-. 
_кать в духовке 45 минут. _ 


лектронной почте о1оме@ы 


А рев, 
Быстрого приг отовленуя і 


бъедение! Посылаю на кон 
рецепт нашего любимого се. 
го пирога. Это замечательно, 
ился такой полезный, со. 

ЫИ и незаменимый по. 


52) С, а 0 
кдой хозяйки — жүр. 22н9) 
готовить!" 08 м) 


Светлана Чинаина, г Шода ЛЮбИМ 


эоосезовооеве фооооо соо о ооо вов, 


аскурицей Чах 


БИТСЯ ка. Перемешать и всы- ПОНАД! 

Для теста: пать 2 стакана муки, өі б 

З стакана вновь перемешать, 7 зубчик 

муки; З ст. 3-й стакан муки добав- баночка 

л. сахара; лять при вымешива- сливочн( 

|1 пакетик нии теста рукой. Гото- жира); 0 

# быстрых вое тесто не должно перца; с 
дрожжей; прилипать к рукам. 

200 г марга- 3. Тесто разделить ПРИГО? 

О рина; 1 яйцо; на 2 части: большую й 1. Ту! 

ў 1 стакан мо- маленькую. Форму для мыть, р 

ў лока; 0, 5ч. л. выпекания смазать обжари 

7 соли маргарином. Большую гретым 

Я Для начинки: часть теста положить в румяноў 


71 куриный око- форму и растянуть руг 
рочок; 2 лукови- ками по дну и стенкам, 
іы; соль; специи; Положить начинку и 
1 яйцо для смазки накрыть меньшей час: 
тью теста. Поверх: ' 

ОВЛЕНИЕ ность смазать яйцом. 
Окорочок отва- 4. Выпекать в Ду: 
рить, прокрутить через ховке при 150-180°С 
мясорубку. К фаршу до появления румяной 
добавить измельчен- корочки. 
ный и обжаренный 
лук. Посолить, доба- 
вить специи и переме- 
шать. Начинка готова. 
2. Дрожжи, сахар, 
соль, 1 яйцо, размяг- 
ченный маргарин 
(180 г) соединить и 
размешать до одно- 
родной массы. Влить 
стакан теплого моло- 


Эжо интересно 


бармак — попу- (С 
лярные блюда 
татарской кухни. 
Ты знаешь и дру- 
гие? Пришли ре- 
’ цепт, фото и получи 
после публикации 
приз — 300 руб. 


А. 


Олеся Яковенко, станица 


|. — одного дня не проходит 


Рикоховецксая, Краснодарский край. Ни 
› ЧТО 


журнал и не выбрали какую 
мой муж хотим поделиться 


бы мы не заглянули в ваш 


-нибудь вкуснятину. Я и 


а Истойа, 2. обо | 
ПЕРОЗ, Мне 54 года. 


с вами реце я 
е в любимого блюда. — |Рецепты собираю Й 
", 25 лет. 
Чахохби 3 П { ) 
а ПОНАДОБИТСЯ р 2. Кусочки цыпленка пере- 
ей Ки, ФТ бройлерный цыпленок; ложить в кастрюлю и залить 
ать 7 зубчиков чеснока; 1 маленькая водой так, чтобы верхушка мя- 
1 Добав баночка томатной пасты; 3 ст.л. са была видна. Кастрюлю за- ! ПОНАДОБИТСЯ | 
ешива сливочного масла (или куриного крыть крышкой и тушить |® Для теста: 1 кг муки; 2 б 
Л. Гот: жира);0;5:ч: л. черного молотого 30 мин на среднем огне. | стакана воды; говяжий жир, 1 8 
ДОЛЖНО перца; соль по вкусу Затем добавить томат- яйцо для смазки; 2ч. л, соли 
ам. ную пасту. Тушить еще 15 мин, |® Для фарша: 400 г мяса; $ 
делить ПРИГОТОВЛЕНИЕ потом положить измельчен- |300 г. муки; 2 луковицы; 9 
шуюи 1. Лушку бройлера про- ный чеснок и черный перец. соль, перец по вкусу | 
му для мыть, разрубить на кусоч Оставить кастрюлю на | = -- ў 
азать обжарить на сковороде с разо- плите на 1 час. Можно пода- Ч ИЕ | 
ьшую гретым маслом или жиром до вать с отварным карто- | ‚ Замесить тесто, скатать 
69 румяной корочки. фелем. в шар, завернуть в.салфетку 
К 2 Арх и дать расстояться 10 минут. 
ть ру- Кх дох < ‘и, | Раскатать тесто в тонкий 
>нкам. енеда Саркисян, станица Хидрес-ашобская, Красно- | | пласт (1 мм), смазать поверх- 
чку И 2 % рай. Хочу поделиться рецептом традици- | ность.растопленным говяжь- 
Я час | и армянского блюда, 450 5 |: Им жиром. Скрутить рулон и 
верх разрезать его.на куски шири- 
дом. Ной 5 см. Каждый кусочек 
д. раскатать. скалкой в сочни 
80°0 | (лепешки). Придать. сочням_ 
ияной 4 НЫ к. | разные формы (треугольник, _ 


круг), 


кг мяса (гов; 5 
 Картофеля; 0,5 кглука; Зл во- кать до золотистого цвета. 


| кольцами лук, | 
| муку, поперчить, ПОСОЛИТЬ И 
| пассеровать на сковороде до _ 
готовности, Готовый фарш 
‘охладить и положить сверху | 
на самсу. 


резанный кольцами лук и ва- 
ь рить 20 мин. 


‚ нарезанный | 
до, е 


Еи д пода 
овности- Перед пода 
ДО ГОТ зеленью. _ 


| о ботом вита. ми 


Последний раз 


а 


® 200 г куриного филе; 400 г го- 
вяжьего языка; 300 г свежих 
ьонов; 300 г консерви- 


3 


| Гамара Юшков, г. Воронеж. Блюдо просто 


рованной спаржи; 1 пучок зеле- 
ни сельдерея; 250 г майонеза; 
перец черный молотый, соль по 
вкусу; растительное масло для 
жарки 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Филе и язык отварить, по- 
резать небольшими кусочками. 
Сварить грибы и немного спас- 
серовать их на растительном 
масле, затем нарезать тонкими 
ломтиками. 

2. Мелко нарубить спаржу и 


сельдерей. Все перемешать, 


е, но, поверьте, безумно вкусное! 
оего любимого внучка. 


Кулинария — мое хобби. На это Я: 
фотог рагрии я приготовил нового елт 
ний стол для моей семьи. Хоу юй? 
поделиться рецептом блюда с 

ь ил я Г 
е в преддверии грядущих ливо 
(ков пригодится всем. сырќ 
ра. 5. 
Сергей Муши, 2. Арии шой: 
т, П ить 

А 9 ) ГУ] ГА п 

ПБИЙ друг. 
) Я сред: 
& ме 5 вик: ! 
125 г творога; 1 плавленый сырок; 3 яйца; 501 "елоч 
сливочного масла; 2 ч, л. майонеза; 100 г любых ком. | 
орехов; 1 маленькая вареная морковь; 1 круп- или г 
ный зубчик чеснока; 1 пучок зелени (укроп, пет- 6.` 
рушка); 2 горошины черного перца (или 2 гвозди: НЫЙ К 
ки); соль по вкусу полу: 
круж 
и резал 
Яйца сварить вкрутую, остудить, очистить и кончі 
отделить белки от желтков. Желтки натереть на носи! 
„елкой терке и перемешать с 1/3 плавленого из в 
сырка Оста 
Орехи измельчить блендером или в миксере, тере 
соединить с 2 ч. л. майонеза и массой из растертых пать 
с плавленым сырком яичных желтков. таре 


вить майонезом. Салат гот 
Лучше готовить этот салат за = 
12 часов до подачи на @10 
чтобы он хорошо пропитался» _ 
3. Сделать украшения: 
Мухомор на лесной 
ке. Отварить вкрутую 
срезать верхнюю 
ножка гриба. На яй 
срезанную верхушку 
как шляпку. Пятнышки 
из майонеза. 
Свинка. Отварить "® 
шую морковку. Яйцо ‘ 


з.Все хорошо перемешать. По консистенции 
желтковая масса с орехами должна быть как мяг- 
кий пластилин. 
4. Чеснок размять в чесночнице, соединить с тво- 
огом, посолить и перемешать. Добавить мягкое 
сливочное масло и оставшуюся часть плавленого 
И: желтковой массы слепить З шарика: боль- 
шой, средний и маленький. Шарики нужно обле- 
пить со всех сторон творожной массой и поставить 
друг на друга: внизу — большой, в середине — 
средний, наверху — маленький. Получится снего- 
вик. Из веточек укропа связать кобичку. Получится 
"елочка". Ее нужно поставить рядом со снегови- 
ком. Глазки снеговику нужно сделать из гвоздики 
или горошин перца. Руки — из веточек укропа. 
6.У вареной морковки нужно отрезать утолщен- 
ный кончик и поставить его Снеговику на голову — 
получится шапочка. Из 
кружочка м вва | К НКУ РС! 
З Ы 
А еттт 
носик. Волосы сделать | СИТЬ блюда и нопвын: 
из веточек петрушки. | НО накрыть стол? На- 
Оставшиеся белки рас- | ПИШИ нам, пришли фо- 
то и выиграй 300 руб- 
Даар И пос пер, не забудь запол- 
аара, елки нить купон на с. 56! 


аздник 


| 
| 
| 
| 
| 
аа 


в 


| „Чина Шозобкина, г. Обнинск 


т у 


` 2,5 стакана муки; 250 г маргарина; озстақах 
на сахара; 0,5 ч. л. соды; 1ч. л. соли; Е 
0,5 стакана изюма; цедра 1 лимона; 100г саг 
харной пудры или З ст. л. молотой корицы; 
растительное масло для выпекания 


Марг 
сахаром 


2. Доб 


"н размягчить и растереть его с 


вить яйца, соль, 
о взбивать 
‹ Аккуратно всыпать муку и 
вымесить тесто 
‚ В готовое тесто положить изюм и натер- 
тую на мелкой терке цедру лимона. Еще раз 
перемешать. 
$. Тесто выложить в смазанную маслом 
форму для выпекания и руками распределить 
его по дну и бокам формы. 
6. Выпекать в духовке 20— 
пературе 200°С, 
7. Готовую елочку посы 
рой или молотой корицей. 


соду, продолжая 


ИНТ 


тщательно 


30 минут при тем- 


пать сахарной пуд- | 


© Традиция отмечать Новый год с елкой Бета 
велел мосқ- 


наряжать елки. В ста 
ными яблоками, 


АДКАЯ ЖИЗНЬ! 


Для начинки: 0,5 кг мака; 
ог а; 3 ст. л. меда; 
лвочного масла; 6 бел- 
5 стакана измельчен- 


‚зюма, миндаля, цукатов 


© Для теста: 1 к 
вочного масла; 6 
сахарного песка; 0,5 
50 г дрожжей; 1 ч. л. ванильного 
сахара; цедра 1 лимона; 2 ч. л 
соли, 1 яйцо для смазки 


Приготовить опару. Сме- 

шать стакан молока, стакан муки, 

«у 1 ст. л. песка и дрожжи. Если 
с Ў, дрожжи сухие, то сначала их нуж- 


А? 22 ‚ но перемешать с мукой. Опару 
>. \\ поставить в теплое место 
и, ) 
- ^. Десерт — 24 приблизительно на З часа. 


2. Желтки с сахаром 
взбить добела, добавить 
\\ оставшиеся молоко, му- 
\\ ку, ваниль, лимонную це- 
| дру. Перемешать. 

3. Влить в эту смесь 
опару. Месить тесто до 
тех пор, пока оно не нач- 
7 нет отставать от рук. За- 


сладкий фи- 

р нал обеда! При- 
шли рецепт и 
фото своего ку- 
линарного шедевра 


ликации приз — 
300 руб. Купон ты 
найдешь нас. 66. 


тем поставить в теплое ме- 


ыы 


ХИЙ рождест. 


сто. Когда тесто хорошо подни- 
мется, его нужно замесить вто- 
рично с теплым растопленным 
маслом и дать подняться еще раз. 

4. Мак ошпарить кипятком, 
процедить, залить водой и варить 
около 2 часов. Затем отцедить и 
пропустить через мясорубку 3 ра- 
за. Смешать с сахаром, медом, 
белками, изюмом, миндалем, цу- 
катами, сливочным маслом и Жа- 
рить 5 минут. Белки взбить в пез 
ну, добавить в маковую массу И 
осторожно перемешать. 

5. Тесто разрезать на 4 частии 
каждую раскатать в пластину 
длиной 40 см. На каждую 
пластину положить начинку И 0с- 
торожно свернуть в рулет. ВЫП, 
кать рулеты в духовке 50) МИН 
при температуре 200°С. В конце 
выпекания сверху смз 
рулеты чаем или яйцом для р 
зования золотистой корочки. 


ик 
Рина 
печь Т0) 


Тор 
нас 
ПОНАД 
© Длят 
ра; 300 
теля, ра 
© Для ! 
ра; 400 
щенног 
© Для 

Зст.л. < 
ного Со! 
1 киви; 


ПРИГО 
1. Я 
тщател 


печь торты. 


ПОНАДОБИТС 
Ө Для теста: З яйца; 150 г саха- 
ра; 300г муки; 1 ч. л. разрыхли- 
теля, растительное масло 

© Для крема: 0,5 стакана саха- 
ра; 400 г сметаны; 0,5 банки сгу- 
щенного молока 

Ө Для украшения: белка; 
3 ст. л. сахар. пудры; 1 ч. л. лимон 
ного сока; 100 г сдобного печенья; 


4 


1 киви; 1 апельсин; 1 м 


тщательно перемешать. Зате! 
добавить муку с разрыхлите- 
лем и замесить тесто. 


Ющае Режалииа, 2. „Чесай 


У любой хорошей хозяйки 


есть фирменные блюда. 


7 


25 стак. саха :Зот.л. 
раа ра, ливоЧНО-- 


_ 0,75 стак. молока; 50.2.6 


__ 1. Размешать 0 


Вика Шаданова, г. Лбск. Я увлеклась 
кулинарией, особенно мне нравится № 


О. — им форму трюфелей и 7 
– ПРИГОТОВЛЕНИЕ —— као, вкокосовойструж о, 


Тесто выложить в форму, 
смазанную маслом, и выпекать 
в духовке 25 мин при 180°С. 

Сметану и сахар взбить, 
постепенно добавляя сгущенку. 

Остывший корж разрезать 
вдоль на две половинки. Ниж- 
нюю промазать кремом. На- 
крыть второй половинкой и об- 
мазать торт кремом со всех сто- 
рон. Оставить на 1 час. 

Белки взбить с сахарной 
пудрой, добавить ЛИМОННЫЙ 
сок. Полученную пену нанести 
на торт. С боков торт присыпать 
толченым печеньем. Верх укра- 


сить фруктами. 


масло и: водку. Варить = 
ом огне до растворе: = 


Я собираю рецепты и де- 
люсь ими с подругами. 


Г 9741 

® Для теста: 3 яйца; 250 г 
майонеза; 1 банка сгущен- 
ки; 1 дес. л. гашеной соды; 
1,5 стак. муки, 1 ч. л. вани-_ 
лина. Для_ крема: 100 
сметаны; 1 стак. сахара. _ 
Для начинки: 2 кг бананов; _ 
0,5_стак. молотых_грецких_ 
орехов__ 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1, Замесить тесто _и_ис-_ 
печь З коржа: два: тонких, 
один толстый. Для крема 
смешать 2/3 части сметаны 
и стакан сахара. __ 
_2. Один тонкий корж сма-= 
зать оставшейся сметаной · 
Из толстого вырезать сере-_ 
дину и-выложить на тонкий 
корж. В отверстие толстого _ 
коржа_уложить_порезанные_ 
бананы, полить кремом. (1/2 
от общего количества). 2 
__ 3, У второго тонкого кор-_ 
 жа_также_вырезать_середи-_ 
заполнить бананами, по-_ 

| лить кремом: Вырезанную_ 
серединку уложить сверху. — 
_4. Соединить_все части и ё 


- \ р < 


демия Фозякова, г. 0во- 
: · Познакомилась с 
вашим журналом. всего 
2 месяца назад и теперь не 
собираюсь с ним расста- 
ваться. Отправляю ре- 
цепт, который пользуется 
в нашей семье большой 
популярностью. 


Чоко- 
по-русск 


| ПОНАДОБИТСЯ 

© 900 г тонкого. овсяного пе- 
`ченья; 400`г творожной мас- 
сы сизюмом; 100 г сметаны 
® Для глазури: 130 г саха- 
ра; 4 ст. л. горячего молока; 
2 ст. л. какао; 70 г сливочно- 
го масла 


_ ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
_ _ 1. Половину овсяного. пе- 
ченья намазать творожной 
> массой. На каждое печенье 
_ нужно положить 1 ст. л. мас- | 
_сы. Сверху положить пече- | 
_ Нье_ без творога и слегка | 
прижать. . 
’ 2. приготовить глазурь. | 
_ Захар смешать с какао и 
маслом, влить молоко. По- | 


ПОНАДОБИТСЯ 

Для теста: 

© бяиц 

© 1 стакан сахара 

Ф 1 стакан просеянной муки 
Для безе: 

© 4 белка 

© 1,5 ст. л: сахара 

© 1/3 ч. л. соли 


Желтки отделить от белков. 
Белки убрать в холодильник, а 
желтки растереть с сахаром добе- 
ла (сахар должен совсем раство- 
риться). 

2. В растертые желтки малень- 
кимиз порциями добавлять муку, 
постоянно помешивая только 
в одну сторону. 

З. 2 белка взбить, немного по- 
солить и аккуратно соединить с 
желтками и мукой, помешивая их 
также в одну сторону. 

4. В форму, смазанную сливоч- 
ным маслом, вылить тесто и по- 
ставить в разогретую до 250°С ду- 
ховку на 10 минут. 5 

5. Духовку не открывать, сни- 
зить температуру до 180°С и дер- 
жать еще 30 минут. 

6. Осторожно вынуть торт из 
формы и дать остыть. 

7. Приготовить безе. 4 белка 
перемешать с 0,5 ч. л. лимонного 


‚г. Королеё . Ваши рецепты — Чуд 
тро, и вкусно, и по деньгам приемлемо: Посылаю 
его торта. Наши друзья всегда ждут его на Нові 


Торт "Праздничный" 


ЫЙ Год] 


® 0,5 ч. л: лимонно! | 
Для крема: и 
© 1 банка вареной с 
© 250 г сливочного масла 3 
Для пропитки: 1 
© 50 г любого спиртного 

© 2 ст. л. любого варенья 
Для украшения: 

© 1 стакан грецких орехов 


сока, добавить половину сахараи 
взбить вручную или миксером. 
Когда масса увеличится в 3 раза, 
добавить оставшийся Сахар: 
Взбивать до тех пор, пока не полу: 
чится масса, которая не будетсте- 
кать с ложки. 

8. Смазать маслом противень 
выложить ложкой безе и выпекать 
до: готовности при температуре 
100°С. Дать остыть, потом снять. 

9. Приготовить крем. т 
тельно размешать сгущенку 

азмягченным маслом. той 
В 10. Остывший корж разрезать 
на. 2 коржа. Первый пропита? і 
смесью варенья со СПИР == 
Смазать кремом, УЛОЖИТЬ 
(сколько поместится) 190 
ки заполнить кремом с 0 
накрыть вторым коржом. 

41. Весь торт смазать 
со всех сторон посыпать ор 
Сверху посыпать © 
сить безе. 


Рууницкова, г. Ханты-Мансийск. Этот кекс очень 


любят мои мужчины — мужи 


двое сыновей — за его 


вкусноту и красоту. Попробуйте, не пожалеете. 


Бисквитньй 


ПОНАДОБИТСЯ 

© З стак муки; З яйца; 2 стак. са- 
хара; 1 стак. кефира; 200 г марга- 
рина; 1ч. л. гашеной соды; 1/3 ч. 
л. соли; 1-2 ч. л. какао; расти- 
тельное масло для выпекания 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Белки взбить до пены. Са- 
хар растереть с желтками и ке- 
фиром. Соду, соль, размягчен- 
ный маргарин соединить с му- 
кой. Все перемешать до одно- 
родной массы. 


одил 

Здравствуйте, большое вам 

| за все спасибо и побольше чи- 
| тателей. На фото вся наша 
| большая семья за празднич- 
| ным столом. Часто я готовлю 
| пирог "Мазурка". Беру 1 стак. 
кураги; 1 стак. чернослива без 
косточек; 1 стак. изюма; 1 стак. 
дробленых грецких орехов; 


Массу разделить на 2 час- 
ти. Большую часть оставить бе- 
лой, в меньшую часть (пример- 
но 1 стакан от всей массы) до- 
бавить как 

Форму 
зать рас 
сыпать 
белое 
ладн 

Разогреть до 200°С духов- 
ку и выпекать кекс 1—1,5 часа 
(готовность проверять СПИЧКОЙ: 
сухая — значит готов). 


я выпекания сма- 
›льным маслом, по- 
й. Выложить в нее 

1 сверху — шоко- 


| стак. сахара; Е? 
1 стак. муки; 0,5 стак. сметан | 
0,5 ч.л. гашеной содь}5 1 жаа | 
ток. Курагу, чернослив» ИЗ | 
замачиваю на 30 

чернослив 


ыу | 


| шать и опять взбить, 


| 170°С. Противень хорошо 
| смазать кусо 
| ного масла. 


| выпекать 1 


Лола. Краалова, г. Сара 
пов. Я очень люблю гото- | 
вить. Это МОЙ любимый 
рецепт, Надеюсь, вам по- 
нравится, | 


Рулет Е: 
"Сластена" 


ПОНАДОБИТСЯ 

© З яйца 

© 1 стакан сахара 

© 1 ч. л. соды 

® 1 стакан муки 

© 50 г сливочного Масла _ 
© 100 глюбого джема_ 


| ПРИГОТОВЛЕНИЕ. 
| я. яйца взбить с сахаром 
| с помощью’ венчика или: 


| миксера. 2 1 
| 2, Во взбитые яйца доба- 


| вить муку и соду, перемез 


з. Духовку. разогреть до, 
чком_ СЛИВОЧ: 


д. Тесто.вылить на проти- 
вень, поставить. В духовку. И. 
0-15 минут» — 

| _5. Вынуть 
| горячий, смазат 
скрутить ‚рулет 


сразу подавать к столу. 
| 


бр О „Лал с 
© Этот рулет вкусное, всего 
с клубничным джемом. — 

зсрлдЧИ ГИК дыбом 


ЛЮБЛЮ ГОТОВИТЬ! 57 


Время пригото 
Количество порц 


бкатейшиа 


Тертый п 


ПОНАДОБИТСЯ 

Ө 1,5-2 стакана муки 

® 2 яйца 

© 1 стакан сахара 

© ванилин на кончике ножа 

® 0,5 ч л. соды, гашенной 
уксусом 

© 200 г маргарина 

© 200 г любого варенья или 
джема 

‘растительное масло без 
апаха для выпекания. 


Печать означает, 
_ Чтоіблюдо 
| приготовлено 
_ редакцией 


ИЕ 


ОТОВ, 1 
1. Муку, яйца, сахар, ва- 
нилин, соду и маргарин пере- 
мешать и замесить тесто, по 
консистенции напоминающее 
пластилин. 

2. Разделить тесто на 2 не- 
равные части (1/3 и 2/3). Ма- 
ленькую убрать в морозиль- 
ник на 1 час. Большую часть 
теста раскатать на противне, 
предварительно смазанном 
растительным маслом. 

3. На тесто выложить варе- 
нье или джем и равномерно 
распределить лопаточкой. 

4. Достать тесто из моро- 
зильника и натереть на круп- 


Сафина, г. Казань. Очень нравится печь для свойх 
близких. Рецепт, которым делюсь сегодня с вами, — любимый 


ной терке на поверхность Пи: 
рога. 

5. Духовку. нагреть д0 
200°С, поставить вінее Про 
вень с пирогом И выпекать В | 


течение 20-25 МИН? | 


©В качестве начин 
этого пирога м0; 


ПОНАДОБИТСЯ 

Ф Для теста: 2 стакана муки; 
2 ст. л. сахара; 200 г сливочно- 
го масла или маргарина; 2 яйца 
© Для начинки: 0,5 банки варе- 
ного сгущенного молока, 200 г 
орехов (лесных или грецких) 

© Для безе: З белка; 0,3 стака- 
на сахара 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Замесить тесто: сварить 
вкрутую 2 яйца и отделить 
желтки от белков. Желтки рас- 
тереть с сахаром и маслом. По- 
степенно добавлять муку, по- 
стоянно перемешивая. Сделать 
из теста корзиночки: взять спе- 


Марина Юоренева, г. Сашайа. 


детства. У меня двое детей, а свои! 


сокме 


ты 


циальные формочки для 
выпечки и распределить тесто 
по дну и бокам формочек та- 
ким образом, чтобы серединка 
осталась пустой. Выпекать при 
температуре 200°С. Корзиноч- 
ки остудить. В центр каждой 
корзиночки положить 1 ч. л. ва- 
реной сгущенки и вдавить в нее 
лесной или грецкий орешек. 

2. Приготовить безе. Взбить 
белки, понемногу добавляя са- 
хар. Массу ложкой выложить на 
противень, предварительно по- 
крытый пергаментом. 

3З. Выпекать безе при темпе- 
ратуре 100°С 1 час. Затем ду- 
ховку выключить, приоткрыть 


Безе — любимое лакомство моег О 
привычкам я не изменила. 


дверцу и не вынимать безе до 
полного охлаждения духовки: 

}. В каждую корзиночку по- 
ложить безе и поставить в ду- 
ховку, нагретую до 100°С, на 
30 минут. А 


© Пергаментную бумаг р 
у, на | 
которой будет выпекаться бе- | 
зе, нужно хорошо смазать 
любым растительным мас- 


лом, чтобы пирожные не 
липли. А сами безе нужно вы-. 


кладывать на расстоянии. 
3-4 см друг от друга. а 
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Каптошка 
артиш 


рее сварилась, в каст- 


- | рюлю нужно положить 
4 | 1 ст. л. маргарина. Для 
| картофельного пюре нуж- 
но использовать только го- 
рячее молоко. Если взять 
холодное, то пюре приоб- 
ретет серый оттенок. Во 
время жарки картофеля 
румяная корочка иногда 
появляется раньше, чем 
приготавливается сам кар- 
тофель. В этом случае 
можно подлить в сковоро- 
ду немного кипяченой во- 
ды, убавить огонь и плотно 
закрыть сковороду крыш- 
кой. Через З мин блюдо 
будет готово. 

Гомила Скрипкина, 


| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 


Красный рис _ 


В» после варки очищен- 
ной свеклы невыливайте. 
`Отварите в ней рис — и он 
| приобретет красивый красно- 
ТЫЙ оттенок. Воду из-под 
еклы можно использовать 


18ТАН ои 
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о уор зе 
ААСО С иАТиф И" 


В ноябрьском номере, в 
рубрике "Делимся секре- 
тами", прочитала письмо 
Марины Борисовой с прось- 
бой подсказать рецепт на- 
чинки для пирожков с капус- 
той и яйцами. 

Спешу ответить и высылаю 
рецепт, который понравится 
всем. На средний вилок ка- 
пусты понадобится немного 
растительного масла, 50 г 
сливочного масла, 1 неболь- 
шая луковица, 2 яйца и соль. 
Капусту нашинковать нетол- 
стой соломкой и обжарить 


` огда я пеку пирог с на- 
чинкой из овощей или 
свежих фруктов, тесто по- 
сыпаю белыми сухарями и 
только затем выкладываю 


начинку. Сухари впитыва- 
ют в себя лишнюю влагу. 
іки не вытека- 


Сок от 


ия 
пекать кекс, то накануне 
растираю желток со ще- 
поткой соли и ставлю его в 
холодильник на ночь. Кекс 
получается насыщенного 
ярко-желтого цвета. 

® Если отварить капус- 
ту в молоке, то начинка 
для пирога будет вкуснее. 
Жана Чиркова, 


2. Лиски, Воронежская ойл. 


вместо молока для приго- { 
товления пюре. Выложите 
на блюдо рядом горками 
обычное пюре и пюре, | 
слегка подкрашенное све- | 
кольным отваром. 


Рецепт для Марины Борисовой 


на растительном 
мас, 

ка обжаривается Е Е 
лук мелко нарезать м УСТ 
рить на другой СКовороде п, 
золотистого цвета. ога, до 
пуста будет наполовину го | 
това, добавить к го; 


Нейл 
солить по вкусу. В Ук, по- | 


кон | 
товки разбить в а к ку 
луком яйца, хорошенько пе | т 
ремешать, накрыть крышкой | 2 К 
и ‘потомить" пару минут О 
Когда остынет, можно начи. | и 
нять пирожки. | 
2 Патьана Кометкови, І ЕЕ 
2. Чигайск, Икутская обр | = 
лоев == ГА: 


5 
аи 
Заметки`о мясе | Ч 
Е ри приготовлении мо- | мо 
| Г роженого мяса следу- | НОЯ 
ет помнить, что время, не- | С 
обходимое для его варки, | | час 
жарения или тушения, не- | 1ч 
сколько меньше, чем для | | по; 
свежего. | дет 

© Из 1 кг сырого мяса | бы 
получается приблизитель- | | оте 
но 600 г вареного или | | жу 
620—650 г жареного. | | ки. 

© Говядина приобрета- | | об 
ет приятный вкус, если за | алаа 
несколько часов до туше И 2 
ния намазать ее горчицей, | 


дать мясу. постоять И За: | 

тем потушить его (горчицу 

смывать не нужно). | 
© Чтобы мясо птицы по: 


лучилось нежным, про Дог 
чем готовить, его, нужн мо 
| натереть разрезанным ля (9 
| моном или свежевыхжа? " Г 
| тым лимонным соком: м ка 
| ө Мясо будет зна у 
| тельно быстрее, у Е 
| если добавить К т К 
мат-пюре или Ще р о 


монной КИСЛОТЫ: 
А 


ню чеснок в расти- 
тельном масле без за- 
паха. Чищу его, складываю 
_в стеклянные баночки, за- | 
ливаю маслом и ставлю в | 

| 

| 


ХОЛОДИЛЬНИК. А можно рас- 
топить парафиновую свеч- 
ку, окунуть в парафин голо- 
вки чеснока, затем поло- 
жить в картонную коробку 
(закрывать ее не нужно) и 
поставить в кладовку. . | 

Валентина Шешлоба, | 
2. дзержинск | 


Овощная грядка. 


Невы уменьшить горечь 

(и мо. нарезанного лука, про- 

следу. мойте его под струей холод- 

я, не. | ной воды. 

арки, ® Свекла варится 3-3,5 

яне | часа. Но если поварить ее 

и для | 1 час и поставить на 10 мин 
под холодную воду, она бу- 
дет готова. Чтобы свекла 

мяса была сочной, ее следует 

тель. отваривать, не очищая ко- 

ИЛИ журу и не обрезая кореш- 
ки. А вот сахарную! свеклу 

)ета- обязательно очищают, так 

и 32 а == 

уше- ей =: === 

цей С хрустом 

У В салат из квашеной ка- 

пусты можно добавить й 


не только яблоки, но и | 
дольки апельсина или ли- (| 
мона, заранее очищенные 
от кожицы: 

Перекисшую квашеную 
капусту нужно промыть в 
теплой кипяченой воде и 
слегка отжать. 

Вместо уксуса и лимон- 
ного сока овощные сала- 
ты можно заправить капу- в 


Ч тобы сохранить нача- 
тый лимон, положите 
его срезом на политое ук- 
сусом блюдечко или за- 
верните в салфетку, слег- 
ка смоченную уксусом. 
Если вы заметили, что 
| лимон все же начинает за- 
сыхать, опустите его в хо- 
лодную воду, так он не 
| только сохранит свежесть, 
но’и станет сочнее. 


| Ольга „Шелешкина, 


Как хранить лимон 


—— 


как кожица придает ей 
горьковатый привкус. 

® Овощи нельзя остав- 
лять в воде после того, как 
они сварились. Иначе онӣ 
становятся водянистыми. 

& В салат из редьки луч- 
ше добавить лук, обжарен- 
ный на растительном мас- 
ле. Хороша редька с тертой 
морковью, бренная не- 
большим количеством май 
онеза. 


Балерина Николай 
Басглвебд, г. Чветиты 


давно хотела узнать, 
? Ткак готовится коктейль 
"Гоголь-моголь". Однажды 
пробовала его в кафе, и 
| он мне очень понравился. 
| Рецепт я конечно же по- 
| стеснялась спросить у по- 


вара. В нем точно был ко- 
ньяк, ванилин, яйца, 
еще, не: могу сообразить. 
Может быть, кто-то знает, 


как и из чего его делают? 


мускатный орех. А что | 


отивном 
дух. В пр 
Е а тес- 
Ф Если в 5 
| то добавить ложку р. 
изделия из такого тес 
| 
| 
| 


дуг рассыпчатыми И В08 
МИ: 

У Дрожжевое тесто аи 

| блинов не’ нужно мешать, в 

| после того как оно подой- 8 

| дет. Иначе блины не будут 8 

| пышными. Е 

© Мягкое, липкое тесто а 

| лучше раскатывается, если 8 

накрыть его промасленной 

бумагой или полиэтилено- 
вым пакетом. 

2 Не вымешивайте дол- 
го песочное тесто: оно ста- 
нет плотным а изделия из 
него — жесткими. 

& При приготовлений 
сдобного теста не заменяй- 
те молоко водой, иначе те- 
сто при выпечке потемне- 
ет, а вкус ухудшится. 

э Не смазывайте края 
слоеного теста взбитым 

| яйцом. Слипшиеся края не 
дадут тесту подняться. 
®Если тесто в духовке 
начало пригорать, поставь- ' 
| те вниз емкость с холодной | 
| водой. | 
® Чтобы пироги не чер- | 
| ствели, сложите их в стек- } 
| лянную посуду, положите 
| сверху кусочек хлеба и на. 
кройте крышкой. 


подсказат 
гим хозяйкам? За опубл 


ный совет — приз 300 руб. 


> =! ру 55 
` Сирасши на 


| 
| 


то случилось месяц назад. Очень 
| зы захотелось мне оладьев из печени. 
' А мясорубка моя вышла из строя. Я по- 
| звонила зятю: Они с дочкой живут эта- 
| жом выше. Зять пришел со своей мясо- 
рубкой и принялся за дело. Печень про- 
| кручивали сырой с луком. А перед тем 
| как положить ее в мясорубку, мы ее 
| разрезали на кусочки, так удобнее. Ру- 
ки у зятя по локоть были в печени (уж 
очень похоже на густую кровь). 

Вдруг звонок в дверь. Зять пошел от- 
крывать. Руки, естественно, помыть за- 
был. На пороге стоит соседка (ей дале- 
ко за 70). В глазах неподдельный ужас. 
Тут соседка увидела меня и, немного 
подумав, осторожно спрашивает у зятя: 
"А где твоя жена?" 

Мы ответили, что дома. Соседка ус- 
покоилась и отправилась домой, так ни- 
чего больше и не спросив. Видимо, со 
страху забыла, зачем приходила. Ая до 
сих пор боюсь у нее спросить, что она 
тогда подумала. 


гиса Ролотова, 
фечанская. одл. 


07 
2.Жлатижы, 
66 
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| 


Г") рошлой зимой отправилась моя 
й | магазин за мясом на суп. Че 
звонок. Открываю дверь: стоит |а! 
сумками, а у ног — собака, дворняжка 
рьера. "Вот, увязалась за мной, А 
газина шла. Что делать, не знаю, на а 
нус 25 обещали. Замерзнет ведь. Пр 
впустить. Но обиделся; вот когда я с работы 
котенка принес, меня с ним обратно Ы 
ли, потому что не посоветовавшись взял а 
нее, видите ли, на кошек аллергия, х "Да у 
говорю, сумки отнесу". "Да ладно, они Не тяже- 
лые, смотри свой хоккей". Когда тайм 4 
ся, пришел на кухню и вижу: на полу стоит мир 
ска, а из нее с аппетитом едят наше суповов | 
мясо собака (мы ее потом Чуней назвали) и 
два щенка — черненький и беленький, Вот, 
оказывается, что во второй сумке было! 
Виктор Петри, г. Моа | 


109 КОША 


ришла я с подругой домой к моей сестре. 

Она обещала угостить нас вкусным обе 1 
дом. Приходим, а Лены нет. Убежала куда-то 
по делам и записку оставила, что обед наш на 
плите. Мы с Иринкой увидели кастрюльку, а 
там аппетитная перловая каша с мясом. 
взяли тарелки, вооружились ложками и 
жили себе по полной тарелке. Съели. Ир 
так каша понравилась, что она еще полную 18: 
релку положила. Сидит ест с удоволі 
В это время вернулась сестра. Зашлана й 
и увидела, как Ира перловку уплетает, арядом 
стоит пустая кастрюлька. Лена говорит и, 
чонки, зачем же вы собачью кашу съели ) 

Й 

же я теперь кормить собаку. буду?" Мы 
покатились со смеху. А наш настоя" * 
веческий" обед — котлетки ска 
рядом на плитке. Мы сковородку 
метили. Теперь мы часто 
вкусной была собачья каша. 
„ла Калинина; 


ОН 


_ Пришли нам свою историю п 
Й 


Ч 


Каких только блинов нет на 
Масленицу! Наша читатель- 
ница Наталия Третьякова из 
города Кимры предлагает 
попробовать блины с варень- 
ем из кабачков. 


ранение 


= 


Анисько С. г. С.-Петербург; Артемьева 8., г. Ка- 
зань; Аумова Т., Ростовская обл.; Афанасьева Г., 
Московская обл.; Ахметовы А. и А. г. Набережные 
Челны; Балова У., г. Ярославль; Баталина Ю., 
г. Аксай; Башкирова Л. Татарстан; Богданова ЕЎ 
г. Кореновск; Болотова Л., г. Апатиты; Борисова Е 
г. Красноярск; Брунчукова М., г. Ханты-Мансийск; 
Васильева В. г. Апатитты; Вершинина С., г. Алек- 
сандров; Воронцов С. г. Кострома; Гаврикова 0., 
г Новомосковск; Гаврилюк Н., г. Красноярск; 
Голованова Л, г. Кировск; Гордеева М., Ленин- 
градская обл.; Дайнеко И. г. Волгоград-6; Дружко- 
ва Л. г. Набережные Челны; Егоров Б. г. Воронеж; 
Егорова Г. Московская обл; Елисеева К. г. Губкин, 
Белгородская обл.; Еронова 3., г. Апатиты; Жова- 
нова Н, г. Талдом; Захарченко 0., г. Омск; Захар- 
ченко И. г.Тольятти; Ижогина Ю., г. Воронеж; Ис- 
томина С., г. Набережные Челны; Казакова Ю, 
г Самара; Калинина А. Липецкая обл.; Каничева 
И. г Апшеронск; Каримова Д., г. Саранск; Коваль 


ЧИТАЙ В СЛЕДУЮЩЕМ НОМЕРЕ: 


—— 


Бутерброды | 
"Быстрые" 


Вике Шабано- 
вой из Томска 
12 лет, и она 
только начина- 
ет свою кули- | 
нарную _· дея- ! 
тельность. 

Приходя из 

школы, она го- 

товит вкусные! | 
бутерброды, и | 


| Салат к праз 


ся рецептами 


вечером все Не 
пьют с ними 
чай. 


В семье пермячки 
Надежды Балоба- 
НОВОЙ четверо 
мужчин. Она зна- 
ет, чем их порадо- 
вать! А все желаю- 
щие могут испечь 
по ее оригиналь- 
ному рецепту вкус- 
ный кекс. 


И 


Февр: 


Е, г. Красноярск; Козякова Е., г. Новосибирск; Ко- 
ренева М. г. Самара; Кормухина Ж. г. Тольятти; 
Костина Г., г. Воронеж; Котова 0., г. Новокузнецк; 
Кочеткова Т., г. Ангарск; Кошелева Н. г. Новомо- 
сковск; Крекова П., Хакасия; Куралович 0., г. С.- 
Петербург; Курбанова Л., г. Саратов, Кучук С., 
г. Минск; Ланге Н., г. Оленегорск; Лындина С., 
г. Москва; Мальцев А., Краснодарский край; Мари- 
нина Л. г. Королев; Мархасина Л., г. Выборг; Мар- 
ченко А. г. Владивосток; Медведева 0. г. Н. Нов- 
город; Мелешко В., г. С.-Петербург; Мелешкина 0., 
г. Рязань: Мозговкина А., г. Обнинск; Морозова С., 
г. С.- Петербург; Мухаметгалиева Э., г. Казань; Не- 
мыкина Е. г. Владивосток; Павликова Н., г. Фрязи- 
но; Панкратова С. г. Орел; Панченко О. г. Майкоп; 
Певченко Т. Тульская обл.; Петров: Ю., г. Новго- 
род; Петрушин В. г. Москва; Пилипейко Н., Мос- 
ковская обл.; Посконина Р., г. Уфа; Поспелова В, 
г. Невинномыск; Привольнова М. г. Курск; Родио- 
нов А, г. Иркутск-13; Романенко С., г. Туапсе; Ру- 


| Алла Крицкая из Краснодара час 


восхищается талантами наших женщин. г 
Алле есть чем похвастаться. Ее салат Пи- | 
настоящее произведение кули- 


нарного искусства! | 


ский номер "Люблю готовить!“ 
поступит в продажу З февраля: 


нику 
то пользует- | 
Она 
Нои | 


из "Люблю готовить!". 


денко И., г. Туапсе; Саблина Е., г. Казань; Саркисян 

В., Краснодарский край; Сарычева С., Свердлов 

ская обл.; Секляева Е., Ленинградская обл.; Сне- 

жинская 0., г. Уренгой; Скачкова Н. г. Екатерин- 

бург; Скрипкина Л., пензенская обл.; Степаньков В., 

г. Москва; Степенникова Л., г. Чебоксары; Соловь- 
ева Т., г. Новокузнецк; Сошина Е., г. Белореченск; 
Старцева Р., г. Уфа; Степанова: Е., г. Тверь; бунду- 
кова А., г. Барнаул; Тумбинская Т. г. Кемерово; 
Федотова Е. г. Н. Новгород; Фокина 0: г. Ступино; 
Фридрих 3., г. Старый Оскол; Хохлов С. г. Сла- 
вянск-на-Кубани; Хохлова Л., г. Славянск-на-Куба- 
ни; Христофорова И. г. Чебоксары; Чепуштанова 
0. г. Пермь, Чиркова А. г. Лиски; Чутаева Л., 
г. Казань; Шабанова В., г. Томск; Шапошникова 
М., г. Н. Новгород; Шаронихина Н., Саратовская , 
обл. Шегурова В., г. Дзержинск; Шелитько Е — 
г. Каменск-Шахтинский; Штынь В. Краснодарский 
край; ЮшковаТ., г. Воронеж; Яковенко 0,, Красно- 
дарский край; Яхина Л., г. Пермь 


ЛЮБЛЮ ГОТОВИТЬ! 6. 


ыы 


Зак Е у 


е бутерброд "Русская пицца" 

"е закуска "Луковая" 

е пицца "Наоборот 
• бублики с мясом 
е чебуреки с овощами 
е самса с мясом 
ХОЛОДНЫЕ 

© рыба под маринадом 
® капуста "Базарная" 

• капуста по-амосовски 
е капуста по-грузински 
•е капуста со свеклой 

• капуста по-корейски 
еторт из семги 

® печеночный пирог 

• фаршированный батон 
© "Бугорки" с ветчиной 
• перцы по-венгерски 
ө "Снеговик" из творога 
Салаты 
ОВОЩНЫЕ 

ә салат "Оригинальный" 
® "шуба по-быстрому" 

• салат "Париж" 

е хлебный салатик 

© салат "Витаминка" 

© салат "Весна" 


с мясом 
© салат "Деликатесный" 
$ СПТИЦЕЙ 
З. б © салат куриный с киви 
т, ө салат куриный с грибами 


ө салат "Волшебница" 

© салат "Черепашка" 

© салат "Перепелиное гнездо" 
© салат "Любимый" 

© салат "Настроение" 

е салат "Просто люблю" 
ФРУКТОВЫЕ 

© французский салат красоты 
ИЗ МОРЕПРОДУКТОВ 

салат "Креветка на горошине" 
• салат "Праздничный" 

• салат с черносливом 

ә салат "Море" 

~ салат "Метрополь" 

Первые блюда 

© гречневый суп с фрикадельками 
Вторые блюда 

МЯСНЫЕ 

© баранина в сметане с луком 
кролик в молоке 

ә жаркое с сухофруктами 

© голубцы "Скорые" 

е голубцы под нежным соусом 
е мясной рулет с орехами 

© "Розочки" с говядиной и свининой 
® “Степной шашлык" 
• свинина, тушенная с курагой 
є луковый рулет с курицей 
ә гуляш из легких 
+ мясо под «шубой» 


се блюда этого номера: 


® "Хашлама" 
РЫБНЫЕ 
• рыба по-фермерски 
® "Золотая рыбка" 
• камбала с капустой 
® рыба в горшочках с овощами 
© запеченная форель 
ОВОЩНЫЕ 
• запеканка "Капустница" 
© солянка 
• голубцы с сыром и салатом 
• картофельная запеканка 
© картофельные котлеты 
ГРИБНЫЕ 
® тортилья 
ИЗ ПТИЦЫ 
® курица по-великокняжески 
® котлеты по-киевски с капустой 
• луковый рулет с курицей 
® "Чахохбили из кур по-особому" 
яичница "Сочная" 
запеканка по-домашнему 


запеканка из макарон с творогом 
котлетки из геркулеса 


лазанья "Простая" 


жареные яблохҳи 


снежхи 
© СОЧИВО 
творожок красоты 
хлебных 
коктей. ягодный" 


> трюфели “Наслаждение” 
чоко-пай по-руссхи 
быстрая ватрушка 
пирожки с капустой 
пирог с творогом 
пирог "Минутка" 
пирог "Быстрый" 
пирог с вареньем 
‚ пирожки с вареной треской 
® пончики с творогом 
ә торт «Графские развалины» 
› пышка из сыворотки 
ә бабушкино печенье "Из банки" 
е пирог "Розочка по-восточному" 
® прянички от Дениса 
© пудинг с яблоками 
© кулебяка по-русски 
• пирог "Елочка" 
ә рождественский маковый рулет 
ө торт "Банановый рай" 
ө торт "Фруктовое настроение" 
е торт "Праздничный" 
е пирог "Мазурка" 
© кекс "Мраморный" 
е рулет "Сластена" 
е пирог тертый 
• воздушные корзиночки с безе 
Заготовки 
• тыквенное варенье 
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| олю готовить Анкета 1/2007 


Дорогая читательница! 
Предлагаем ответить на вопр 
общий журнал более интере 


1. Твой возраст? ___ лет 


я анкеты. Твое участие поможет сделать наш 
"М и разнообразным! 


8. Какие продукты в январе ты 
2. Где ты живешь? используешь чаще всего? 


0 город 1 районный центр (село) 


3. Сколько раз в неделю 


2 
ты о В 9. Пробовала ли ты что-нибудь приго- 
са товить по рецепту, взятому из 

Люблю готовить!"? Все ли получи- 
4. На сколько человек лось? 
ты обычно готовишь? 5 да, все получилось 
На человек получилось не все 
Е еще не пробовала 


5. Сколько денег в месяц ты 

тратишь на покупку продуктов? 10. Какие рубрики показались тебе 
В меньше 3000 руб. наиболее интересными? 

27 3000-6000 руб. 
21600012 000 руб. 

С больше 12000 руб. 


Е 11. О чем еще ты хотела бы узнать из 
6. Как часто ты покупаешь "ЛГ!"? журнала? Какие темы добавила бы? 
9] каждый месяц 
Е раз в несколько месяцев 
9] это первый раз 


7. Какие высказывания о "Люблю готовить!", по твоему мнению, справедливы? 
ў ПОЛНОСТЬЮ частично совсем 


согласна согласна не согласна 


Приготовление блюд описано весьма понятно 
Продукты, указанные в рецептах, легко купить 
Рецепты соответствуют сезону 

В журнале легко ориентироваться 

Журнал очень полезный и практичный 

В журнале слишком много фотографий 

Я охотно принимаю участие в конкурсах жу 
Я доверяю рецептам в журнале 

Рецепты, проверенные и приготовленные 


5} 95 2} 5} 9} 28 


рнала 


редак- 


181) 


участия в конкурсе бет 
зательно запо 
ЛН 
Е А У фотографией и снимком тот купон, 
сн о 
Люблю они О адресу: р. 
по элект ли пришли рецепты, фото и да 521, г. М 
Е ронному адресу: дою\е@ЪигЧа.ги данные, ука дн 
и ань 
приз т свой рецепт в одном из номеров "Люб 
редакции — 300 рублей почтовым переводом. пета 


„Вп ТЇП ши 
иши назва ание рецепта/рассказа а 
за 


Е ШЕМА 


число „месяц 


микс ги когда вы 


а ЕТЕТ. 
у моих персональных данных ЗАО "Издатель КИЙ А 
т атро ои са соии почте, - 8 
деааееннненне 


и на а обработку и передач 


вии" з 
80014 я 
уено 


а 


Ири" 


ИИ. >. 


се 


я 


и хочет 
АЗЫ ио 
сно ПОЛУ 


то 
чит, 
ного 


я, 


оных 


—1— 
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‚Я а. 


ў 
В 
|: 
{ 
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| 
— 
ў 
} 


а 
| 


ў 1 395 Ў | | 
ЕЯ А И © у БЕ! 
ото ~ еен саг О Оги Е ие А 199% 6° 


ља. 


28 ев крупнь, 
МЗ 3; р : гн 


ОИС 
Найк не уу 


2и Обеих ь 


на ных 


{Берхугмалз 


ъ свинину (мягкую 


Посыпать с 


з крупной тер Н 
| солить, но и поперчить. 


ть майонезом -— но не оч н А саа 
но очень К 
= ен Кроме тога, мясо можно по 
у 


то. 
Е сып кой 
„Отправить противен Е 


аку, поставив переключатель 32) 
мпературы на 200°С. Минут лё 
рез 10-15 убавить огонь до қ 
0С : 
Подавать в горячем виде. | 


иготовление: 40-45 мин, 


“ ч ОЕ 
растереть с сахаром добе: ј 
обавить сгущенное моло А, 
йонез, содуи перемешат! 7} 
ать муку и опять тщатетне (4 
лечнать. Разделить тестона 
выпечь, ГОТОВНОСТЬ 
чтобы при" 


У: 
масла, затей 
до глянцевой гл 
глазурью тор". Е 
зурь разн 
мож! 


адкох. 
сли хочется сде 


чо ПОЛУЧИТЬ 
екольноГо 


Вместо грудок можно 


асть), нарезав ее крупным- 
жи кусками толщиной 1см 
винину надо не только по- 


в ду- 8 2 обя- 


оцветной, 10 


Ая делаю 
так! 


тОлучить золот 


Морков ты 
№ ЗРКОВЬ, петь 
бёльдерей пы, Ку, 
кзн ч рей, 1режле чем бро 
ть 8 Кастрюлку нь ЖА 
рез у ораз. 


на них — лук ровным споем. 


700-800 гкуриных грудок Сверху смазать толстым споем 


2 пакета мороженых ово- майонеза, Е 
уң е Ж БЕ ед я Овощное ассорти, не размо- Вместо грудок можно 
$ < л. растительного масла рахивая, уложить равномерно | взять свинину (мягкую 
2 луковицы сверху, также смазав толстым часть), нарезав ее крупным- 
200 гтвердого сыра слоем майонеза. ми кусками толщиной 1 см, 
ку 500 г майонеза (2 малень- Посылать овощи натертым Свинину надо не только по- 
ких или 1 большой пакет) на крупной терке сыром, сма- солить, но и поперчить. 
соль по вкусу зать майонезом — но не очень Кроме того, мясо можно по- 
густо. сып ской. 
а Отправить противень в ду- В 2хобя- 
ь нужно сва Лук очистить, порезать коль- ховку, поставив переключатель за) Е 
бее якладувао- | цами ислегка обжарить на расе температуры на 200°С, Минут ла [7 
маргарина. гительном масле Ра 10-15 убавить огоньдо р `` 
Ирина Осина, с. Камаевка, | С мазать противень ос гом, ае 
Пензенская обл. | масла, уложить предваритель 


| вымытые и посоленные грудки, Приготовление 40-45 мин. 


овлениє 


а Яйца растереть с сахаром добе: 
н ла, Добавить сгущенное моло; 


бедам сахара ко, майонез, содуи перемашан 
всыпать мукуи опять ти аА хм и П 
рзеремешать. баер масла, зате - 


до глянцевой но Еб. 
ю торт. ] 

пом рь разноцветной, 9 

ожно поса 


У 
П 
НЕ 


М) 


м 
зї 
0 


из этого раздела 
доступна 
попифони; 
1л мени хма, Монофония. 
ля Моно-малодии СУЫ М№а или Ѕатипо, 
ческой ме 
ў аен 
о за реалтона/М 
и отправь код на 0: акени Хна5 


ле 
какими тЫ будет ВВМ сле 


о 
хочешь увидеть: 


№ [ЗАКАЖИ 
| РЕАЛТОНІМРЗ 


< ШАНСОН 
Х3420567 Мурка 
Х3420569 Бутырка, Икона 
Х3420559 Дюмин А. Паца А, 
Х3420568 Бутырка. Быт: ве ў ] па 
- ЈЕ | З доступ к тысяча 
Х3420575 Круг Михаил! Кольщик 5 і И адни КСР рти 
тз б 280. картинка 


Х3420561 Бутырка. Запа: Й 

Х3420554 Наговицын. Сосо рерНоА ЙС 

Х3420564 Круг Михаил. Владимирский ак 

РУССКИЕ ХИТЫ "' популярные ИЕЧННША 
20457 1 К Е 

3420457 епех. 1 ны еси Коня леша Поповичи парлу ВЫБЕВЯ 1 

о Массква, 3 М/ф "Мама для мамонтенк: ВТОРУЮ | 1 

0 Г 


Х3420386 Фактор 2 Бриллиантовая рук: 
Х342044 Сара р ЖИ! лов Савичева Олл 


А 9 ам Е, 

М "Ледниковый период 2" Х3420553 РЯ Р в572702 В 

сэм поно ОМИ 89672742 | 89672753 
[ед Мороз и лето" я Б 


22880. 
Отправьнод 89672730. 


аар 
0 


Симфония №40: Моцарт 
ома, извини Звери 


НОВИНКИ 

5іагѕ Аге Віпа. Рагіѕ НіКоп Х2289923 

ехубаск. Јиѕіп ТітВегіак Я 
Моно НОЯ Оп. ВоБ Ѕіпсіаіг Х22 
Коламбия пикчерз. Банд'Эрос Х22 


лам бия Доминик Джокер Х2289918 
ИЕ ими |е Јеап Х22! 882 3 Х р 
| опфоп Видов: Ее оог Е - ? СА 
роте лан | 89672745 |7 в96т27і8 А 
С) поп СВоп: Ы пр ‚: 2 ё Т; ъ 


Коп: Риѕіса! Оо: 
люблю А-Студио Х2289916 
Соте Созег. Тажап Х 89890 
‘Отпускаю, Маквин раза 

а 
гоа мео 2289906 


х2 З та ЕГ | 
Бил: 5) й Пет бург" _ Жизнь. "Ваарт и Я д ) в ( 
вои карие айоппа Х22 у: = \ 
т ЬМЫ мир (Меуег.), Билан Дима Х2282824 
ЕНН Е ИЛ! Так устроен этот мир (Ае ристе А зө х, 
ал' ЕСЛ хее трочки, Била УИ а ь 
Ў НКИ; овоотека Аварил рига ВВ я ба ў 


ка; 89834 ) і 

ОСТ 4 | 5.2. <) \ 
иі ге 
ЗАЙ Ге гатай В ПОДАРОК 89672830 | 89672693 [8957306 
ЗВОНОК ЛУЧИ , ар 
ЗВОНОК? по ато «СТ р 


на номер 


‚Ри, 


89672841 


Т 
ОР Ч 
ТИТ н 
567 Мурка ЗАРИ 
Х3420569 Бутырка. Икона А 
Х3420559 Дюмин А.. Пацаны 
Х3420568 рутера: Быть вором 
Х3420575 Круг Михаил. Кольщик 
: Х3420561 Бутырка. Запахло весной 
Х3420554 Наговицын Сергей. Белый снег 
с Х3420564 Круг Михаил. Владимирский централ | 


| 5% РУССКИЕ ХИТЫ и 
КА Х3420457 ВеПех. Танцы Песня Коня. М/ф "Алеша у 

Ба Х3420445 Массква, 7 этаж Песенка Мамонтенка. ке іама для 

| Х3420450 Фактор 2. Война Песенка про зайцев. Бриллиа 

Х3420386 Фактор 2, Шалава Если в сердце живет любовь. 

Основная тема. М/ф "Ледни 


ай | 


| 938 Х3420443 Серега, Черный бумер 
0406 Непара. Плачь и смотри 
и, РайоныКварталы 
‚Красивая любовь 
о скорой встречи 


7 (ЗА “< Виа Гк 7 Ненав,, < ча, | 
к 9420176 Те пра Цветок навику НО. К 
О Х-Модедетство". Р, на Е т 
Я М ОН 
Х342022 Депалов Влад. ЖИВОТНЫХ Вальс» 
„Че 
Как 


чешь Нажр а 
ТЬСЯ 
Сра р 
жи т тебя уйду 


4400 прост | : 2 | 
ВТ в Моб 007и. "Бушер" | 
РОЙ Получив | 


"а << 
Мпапала, З ЗАРУБЕ 
оуе К Сов гна т 


цын Сергей. Белый снег 


. Владимирский 
В РУССКИЕ ХИТЫ Рене тат И 
АЯ Х3420457 Вейех. Е 
< Х3420445 ас "Песня Коня. М "Алеша Попов 


опович и Тугарин Змей" ЕЙ 
| Х3420450 Фактор 2. Вой Песенка Мамонтенка. и рин Змей онаи 


А Н ама для мамонтенка" 
т Х3420386 Фактор 2. Шалава Песенка про зайцев Бриллиантовая 


а Если в сердце живет любовь, =: 
Х3420443 Серега. Черный бумер Основная ты. М/ф о Соч И Р 
ь | Ка е было зимы.М/ф "Простоквашино" Х3420538 8) 
Расскажи, с. М/ф "Ну, погоди!" 3420532 
Песенка о лете; /ф "Дед Мороз и лето" 
Полет шмеля. Римский-Корсаков Х3420513 
Вижу тебя. Высотская Алена Х3420540 


Х3420439 Звери. РайоныКварталы 
Х3420480 А Сорти. Красивая любовь 
Х3420385 Звери. До скорой встреч 


Х3420389 Айдамир Мугу. Чёрные Глаза (гетіх) 


Черные глаза. Айдамир 3420550. 
Х3420405 Блестящие и Агаѕћ. Восточные сказки [е Јоџеї. КІф таа | 
Х3420379 Зара (Фабрика 6). Любовь - красавица Лунная соната. Бетховен Х3420516 № 


9 Х3420383 Согидиана | 
: Х3420387 Пьяные жЬ 


| АЙ«ФРИ МЕЛОДИИ _°:2::67/ 


Фабрика 6). Сердце - магнит имфония №40. ооп оС 
вотные. В мире пьяных животных ома, извини. Звери 


ание ии обязательно замените Х на фру: | НОВИНКИ 
р В а ити бавио, 2 0 морони СИТЕ ыы ыы в. 
о НЫ № ооё, (а Рапіесї, У а ЕД 
От Мухи почи поддерживающі = 


мелодий через 


ЕМ Е Е 
е|5 х 
С ро а 
Ноотмоное ВОЗМОЖНО. Билан 
Б 


ОЙ 


НО ЗИМ 
арие | 
р ие Му 900 


Х2289755 УВег, Үваһ! 
Х2289771 Мадоппа. Ѕог 
Х2289756 Агаѕһ 


. Вого Во 
Х2289763 Ѕһакіга, [а Тое 


горе. Епа! Соџпідомтп 
п9та, Беит {о Іппосепсе , 
е5 Газ, Одинокий пас Соте Сіоѕег Тагкап 
ае] Геі Той бо туса они 228994 
т; г 0уеѕ Ме № 
ии тр их Мой Жен Лигалай а 
Х2289765 Шелег Михаил. За глаза твои карие 


Я лечу. Валерия 2289902 
Х2289753 Модегт ТаІкіпо. Усите Му Неагї Үоите Му Ѕош Јитр. Мадоппа 2289901 


НАШИ ХИТЫ 244 

ИЕ ны Так устроен этот мир (Меуег..). Билан Дима Х2289828 8967 

2288787 р ресононал таться. Дискотека Авария Х2289854 Е 
т ДО строчки. Билан Дима Х2289853 | 

ЕН и мотап Малинки. Хани оо Бога И) 

ов Я а Пош го на... Лолита Х22 

Х2289792 "Миссия ево КРЕ ета ота 

Х2289820 "Титаник". Му ва И Со па ориз О 

2 "Т, СК Ве) Кое 66 от а 

Х2289823 5 ачки ИЕ ТО 88 2289842 

Х2289804 "9 1/2 нед 


Р ЗВОНОК 
чай И Е 


2 
Х34 
ство" ик ерега 
во (Корни) Хи? 612 


шь увидеть. 


и ® ОРЕНАТОЯ 
о 03/16/2555 


® 


А И Е 
і Отправь код Д 5 
ИМИ ТЫ их а ет ыы Ст 


60 0 


05504874 


РИ КАРТИНКИ 


Отправь код на номер 


ам картинок и анимаций на 3 месяца. 
- анимированная картинка 


ич и Тугарин Змей" 

а для мамонтенка, 

иллиантовая рука 

овь. Савичева Юля 
ый период 0 

ников р ‹ 3420538 


тправь код 
на номер 


| анимаций на 
анимированная арта 


Тагкап 
їе. Ак 


ВЫБЕРИ 
ВТОРУЮ 


$ М 
А | у 2 
ома, извини { . > 5 


тправь код. || 89672739 
на номер · Н 


е Вііпо 
‚ из 


н 
азе Вале 
ругазћ/Апееја 
$ 
Риѕѕіса Оо|в 


\ 


89672732 


Ее 
89672830 | 89672693 


ХИТ, 


ОДНЫЕ 3 62а 
то ты скаже 
зет Јіпдіе Ве & 


одней свиньи. 89073 е5 
0 89672703 


Милко 
й и ПОЛНЫЙ 
04855 (1 
на4446- 50; 
минуты ОНА а 


на 
МегаФон 
оме 07242-80417 
УХОДИМО И 
н и равки ‘сообщения на коро! 
даете согласие на получение дот 
даете а смомента воа и 


9 
М 
< < 


а 


Ф 


2200553760 


Чай Е 
Турбослим 8: 
очищение $ 
для контроля р 

3 
НИЦ чим! 


А у 


Вам доводилось 8 
покупать в аптеке очи аю- 
Ши чай Как правило, их пае е С О ЖИДКОСТЬ, ВЫ почувствуете легкость 
ЕВ всем теле. Каждый 
тельному эффекту. И на вкус они бывают «ТУРБОСЛИМ» об; а Я 
не особенно приятны. Совсем другое дело щей а 
Ч Е и расщепляющей жир способ! 

ОЙ Ч р ОСООНОСТЬЮ, в 
ЕУ Еи т «ТУРБОСЛИМ» для контроля результате объемы проблемных зон уменыша- 

- р ует по всем направлениям сразу: ются, а кожа подтягивается, становится упру- 

дит шлаки и токсины, ГОЙ И МОЛОДОЙ. 


( | • ускоряет обменные процессы, снижает Чай «ТУРБОСЛИМ» поможет вам избавиться 
от лишних килограммов, вы нетолько сброс 


чувство голода, 
• а главное, усиливает дренаж! 
А раз дренаж, значит, прощайте отеки! тельно лучше. 
Чай «ТУРБОСЛИМ» «профессионально» Попробуйте очищающий чай «ТУРБОСЛИМ 
истит организм, выведет шлаки, токсины и ипочувствуйте разницу! 


те чай «ТУРБОСЛИМ» во всех аптеках! 
8-800-200-52-52 (звонок бесплатный). При заказе 3 еж Е. 
ьтр-пакетов) - 85 руб. Предложение ТЯ 2 
ическая, 23/6, ЗАО «Эвалар». Тел/факс (3854) епш 


те лишний вес, но и выглядеть будете з: 


оч 
Спрашивай 
вайте почтой по телефону: 


й за 1 упаковку (20 фил 
Социалист! 


Заказы! 
Цена со скидко Г 
ресу: 659332, г. Бийск, УЛ 


Заявки по ад 


«Линия здоровья «Эвала 


< 


ЧИТА, 
МЕНЮ СЕЗОН) 
В ГОСТЯХ Уч 


Ч  ЗМАРТА 


ПРАЗДНИЧНО 


Темы с об 


БАД СоГР №77:99.23.3:У.10100:9.06; ОГРН 1022200552760 


А \ 


Ва празах реклама, 


= 


МЕНЮ СЕЗОНА 


4-9 
В ГОСТЯХ У ЧИТАТЕЛЕЙ БАБУШКИНА ШКОЛА 


10-11 Л 29 
а ЮБИМЫЙ ПРОДУКТ 74-7 
--75 
12-15 

= 15 ВКУСНО И ПОЛЕЗНО 76-7 
с. о 1 ) 

1 заморски 

ТЕМА У Е 
| тм {| ЯСТВА 78-79 
р МАМА НАУЧИЛА 80-81 
РЕЦЕПТЫ КРАСОТЫ 82-83 
НАЦИОНАЛЬНАЯ КУХНЯ 84-85 
С ВЫДУМКОЙ 86-87 


МИНИМУМ ЗАТРАТ 


НА СКОРУЮ РУКУ 


|. 
| 
| 
|. 
| 


СЛАДКАЯ ЖИЗНЬ 88-91 

ДЕЛИМСЯ СЕКРЕТАМИ 92-93 

НА КУХНЕ ВСЕ БЫВАЕТ 94 

ДО ВСТРЕЧИ! 

Анонс 95 

Наши победители 95 
з Все блюда номера 96 
НАШИ КУЛИНАРНЫЕ Анкета | 9 и 
ТРАДИЦИИ Конкурсный купон 9 


делены цветом 


Темы с обложки вь 


к всегда, он будет с0- 
ты рецепт и 


ставлен из писем 

е ква, а/я . 

тат и А т облза елен укажи свои паспортные аран | 

1 телефон, дату рождения и копурону В я 
жный приз — ь 

а а напиши 06 


ов всех опубликован ереводом 
Когда ты получишь его п0чТОВЫН переводом, пожалуй риал | 
БЕЛЕЕ 2 


онн 
общи нам по электр! 
- м нии 


Сотриуених редакци | 


| оригинальными рецептами | 


! другой выпечки. Теплой и 
| доброй вам весны, дорогие 


опытный шеф-пойв 


Ирина Жукова 
Радостной 
вам весны! 


ришла долгожданная \ 

весна. Совсем скоро | 
самый нежный праздник 
8 Марта. В этот день так хо- 
чется почувствовать себя 
королевой. И помочь нам в 
этом могут только мужчи- ( 
ны. Теплым словом, неж- 
ной улыбкой и... особенным 
завтраком. Нашей чита- 
тельнице Лидии Орловой 
каждый год муж Владимир 
готовит замечательный ом- 
лет. Мило и трогательно. А 
многих наверняка порадует 
сладкое. Кстати, в марте 
нам исполняется год, и мы 
обязательно испечем торт. . 
Ну а 8 апреля = Пасха, 8 
Светлое Христово Воскре- 
сение. Праздников много, и › 
мы хотим, чтобы вы успели @ 
к ним подготовиться. В 
этом номере вы найдете 8 
специальное приложение сі 


куличей, тортов, пирогов, И 


наши читатели! 
заса = 


ЛЮБЛЮ ГОТОВИ Ь 


“солнца! 7 


"1 Хочу поделиться рецептом салата, 
который с удовольствием отведают 
и дети, и взрослые. 


а Шалгинских, „Шосковская оду, р 
пиодедобский р-н, п/о Иитней лег 


зоофоовевь,, ПОС 


. (иди. 


Подсолнух" С 
( жить на блюдо. Залить по! 
филе курицы майонезом (100 г). ©2 
пампиньонов 2. Шампиньоны по- суш 
ь резать, отварить в под- сыр 
1 соленной воде. Затем тел! 
10 пережарить с луком лен 
330 г семечек под- (полторы луковицы); 
21| солнуха выложить вторым сло ПР 
@ 1 пакетик чипсов ем на блюдо, залить 1. 
Гауѕ майонезом (100 г). ной 
@ 200 г майонеза 3. Морковь — отва- сыр 
@ соль по вкусу рить, мелко натереть и 2. 
выложить третьим дел 
ОВЛЕНИЕ слоем. Сверху посы- 3. 
Куриное филе от- пать семечками. По вод 
ить в подсоленной краю разложить лом= 5 
воде, мелко порезать и тики огурца. На каж= 
(ч САЕМ : обжарить с нашинко- дый ломтик положить Э 
ТЫ Ы: Е Д ванным луком (полто- "лепесток" — чипсы 2 
ей мы ры луковицы). Выло- (ауз. н 
Ш - 2 =" 22000000022 
Е 6 “ | 
СА О Н К Маринованные шампиньоны 1 
Т озм й я 2 ПОНАД 2 час- © 
} Май — это Ро) ПОНАДОБИТСЯ резать на несколько Р 
: а первые ово- °“” 90.5 кг шампиньонов; тей. Грибы сложить в каса = 
щи, свежая зе- Ф 60 мл 6-процентного уксу- трюлю, добавить маса К) 
лень и конечно же % 2 са; 0,5 стакана раститель- соль, специи и сахар. ЕГ: 
шашль ного масла; 2-3 зубчика лить водой, довести д0 
ки на пра- 222 ; \ 5мин: м 
чеснока; 1 ч. л. соли; 2 ч.л. кипения, варить 
здники. А что ты сахара; лавровый лист; 2. Грибы остудить, 9 
т ; с Е 
готовишь вАпослед: черный перец горошком реложить вместе с расе - 
}2 ний месяц весны? За лом в банку, убрать В ре 
публикацию рецепта ПРИГОТОВЛЕНИЕ ЛОДИЛЬНик. й мі 
приз 300 руб. См. купон / 1. Шампиньоны про-  3- На следующие а 


на!с198: / мыть. Большие грибы по- блюдо готово: 


Пришли свое письмо с рассказом о себе, фотографией, рецептом и снимком 0 


в 

К : 
Наталья Рулаевл, г. С: 
легкий и необычный сала 
пробуйте, ион вам обяза 


«Т 


ПОНА/ 1 

© 2 моркови; 1 луковица; 200 г 
сушеных грибов; З яйца; 150 г 
сыра; 200 г майонеза; расти- 
тельное масло для жарки; зе- 
лень для украшения 


ПРИГО 

1. Морковь натереть на круп- 
ной терке и обжарить. Натереть 
сыр на крупной терке. 
2. Лук нарезать кольцами и от- 


дельно обжарить. г 
3.Грибы замочить в ХОЛОДНОЙ 
воде на 1 ч, затем варить 40-50 


ита Гилина, 2. #060- 
р а „В прошлом годуу 


нас выросли очень боль- 
шие тыквы. 


Тыква с 
омлетом 


ИТСЯ. 
о ; д ст.л. муки; 4-я 
; 4 ст,.Л. СЛИВ, 
‚по вкусу 


Уи, 


: рить до. готовності и.сначала на. | 
сковороде, ‘а потом. в духовке. | 


Г. 


ейдург. Очень вкусный, 


тик с сушеными г 
рибами. По- 
тельно понравится. а 


мин. Потом мелко порезать и об- 
жарить на растительном масле. 

$. Яйца сварить вкрутую. 
2 яйца натереть на терке, 1 оста- 
вить для украшения. 

.Салат укладывать слоями. 
1-й слой — морковь, 2-й слой — 
лук, 3-й слой — майонез (100 г), 
4-й слой — грибы, 5-й слой — 
майонез (100 г), 6-й слой — на- 
тертые яйца, 7-й слой — натер- 
тый сыр. 

5. Верх украсить вырезанным 
из яйца цветочком и зеленью пе- 
трушки или укропа. 

е! 


в 
я 


== 
Зоя Николаева, 2, „о 


сиѓа. Блюдо получает- 
ся очень вкусное. Но на 
столе оно остается ред- 
ко. Гости даже тарелки 
вылизывают. 


Гульчехра 


ПОНАДОБИТСЯ 
Ф 1 кгкурицы (крылья, око- 
рочка, грудки); 400 г смета-_ 
ны; 1 большая луковица; 
50 г сливочного масла; _ 
1 головка чеснока; 2.ст. л. | 
муки; 0,5_ст. л._соли; зе: 
лень, специи по.вкусу = 1 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1. Курицу сложить в к 
трюлю. Сметану залить. 
0,5 л_кипяченой воды, _ 
размешать_и добавить. в 
курицу. Варить 30.мин. 
2. Луковицу _нашинко. 
вать и _обжарить_на сл 
вочном масле. до золотис: 
того цвета. Чеснок  из- 
мельчить. 
3. Из кастрюли с к 
цей отлить 0,5 стакана .бу- 
льона, остудить. а 
4. В бульон добавить. 
2 ст. л. муки, соль, пере 
мешать и_вылить_в_кКа м 
рюлю. с. курицей. Затем 
положить обжаренный! 
и варить до готовности. 
__ 65, В конце. варки _доба 
‘вить измельченный 
_ нок, специи и зелень... 


{ 


опоме@игца.ги 


о 2.й0- 
вожосковск. С большим 


интересом читаю ваш 
журнал. Решила поде- 
литься своим рецептом. 


Печень по- 
романовски 


_ПОНАДОБИТСЯ 
” _®На 4 порции: 12_картофе-_ | 
” пин; 0,5 кг печени; большой \ 
_ пучок черемши; 1/3_белого | 
_ батона; 1 луковица; 1‘ст.л.то-_\ 
_ матной пасты; 1 ст. л. майоне- 
_ за; соль, сахар по вкусу; рас- | 
_тительное масло для жарки _' 


_ ПРИГОТОВЛЕНИЕ _____! 
_ 1. Картофель отварить, | 
__охладить, очистить, раз- 
_мятьвпюре 
___2. Печень порезать н 
_ большими кусочками, по 
_ жарить на растительном 
_ масле. За 15 мин до: гото 
_ ности добавить измельчен- 
_ ную черемшу. 
___ 3. Через 5 мин положить 
_в_ сковороду белый хлеб, 
_ порезанный на небольшие 
_ кусочки, майонез, томат- 


| Здравствуйте! Мой жизнен- 


| ный опыт богатый, и рецептов 
| я знаю столько, что можно уже 
| самой писать кулинарную кни- 
| гу. Я вышла замуж рано — в 20 

лет. Свекровь мне говорила: 
| "Валя, семья всегда должна 
| быть сыто накормлена, ухоже- 
| на". В декабре 2007 годамы сму- 
| жем будем отмечать рубиновую 
| свадьбу. Мы смужем вырастили 
| сына и дочь. Дали им высшее 
| образование, А внуков у наспо- 
| кадвое — от сына, а дочь еше не 
| замужем. Но надеемся и еедетей 
| понянчить. 

Когда сына отправляли в ар- 
| мию, собралось на проводы 
| много его друзей. Я думала: 
| "Что бы такое приготовить?" 


Сбеелана Икщиетиина, г. Челядииск. Хочу подели 
одним из любимых блюд из тыквы. 


Тортик "Тыковка" 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 0,5 кг мякоти тыквы; 2 яйца; 
100 г муки; 0,3 ч. л. соды; 200 г 
сыра; 1 зубчик чеснока; 150 г 
майонеза; соль по вкусу; расти» 
тельное масло для выпекания 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Мякоть тыквы измельчить 
в блендере или миксером до 
состояния кашицы. К тыквен- 
ной кашице добавить яйца и 
хорошо взбить. Взбивая, по- 
степенно всыпать муку, соду, 


Ну и на- 
думала 

основным блюдом 
тофельные котлетки 
соусом (моя мама ихоч 
но готовила). Так ре 
еще спрашивали: "М; 
нет ли добавочки?" Но 
всегда все с запасом, Кто, 
мама, вкусно накормит! 


дую работу нужно вкладь Ия 
частичку своей души, и на,п 
все будет вкусно и аши ВИТС 
Внучка иногда меня спрап Р 
ет: "Бабушка, а почему у теб; у 
кие вкусные оладушки? А! ' ОН, 
т 
отвечаю: "Так с любовью в өз 
до готовить, Настенька!" фарі 
Балентина Фла 60а 
майс 
ло д! 
ПРИ 
15. 
на р 
зать 
Выл. 
краб 
втор 
ае сма: 
Бс 2. 
пере 
х < 
9; 
і да 
на 
соль и перемешать до — 
родной массы. Испе’ ПС 
сковороде блинчики. _®. 
2.Сыр натереть на ца 
ТЫ 


терке. Зубчик чеснока 
чить в чеснокодавке. 
сыр (150’ г), измел 
чеснок, майонез сое, 
перемешать. 
смесью промазать 
блин. Уложить блин 


ПОНАДОБИТС: 
®З лаваша; 250 г мясного 
а, фарша; 1 луковица; 200 г кра- 

бовых палочек; 250 г легкого 
майонеза; растительное мас- 
=— ло для жарки 


ПРИГОТОВЛ 

1. 1 лист лаваша положить 
на разделочную доску. Нама- 
зать тонким слоем майонеза. 


Выложить мелко нарезанные готовности. 
крабовые палочки, прикрыть 3. Фарш с луком выложить 
вторым листом лаваша, верх на второй лист лаваша. За- 


смазать майонезом. 


крыть третьим листом лаваша. 


2. Луковицу мелко порезать, Свернуть рулет и поставить на 


перемешать с мясным фар- 10м 


« 


ЬСЯ 
БА дая готовлю по рецепту 
на, что у меня все получится. 


Закуска из 
НО" и" 
Е _ ПОНАДОБИТСЯ-— 
өз болгарских пер-} 


_ ца (красный, жел 
ко. ыы зо 
2 _ плавленого — сыра;- 
| Т2 зубчика чеснока» 

_150_200.г майонеза — 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ — 
_ _4.Сыр натереть на. 
чеснок измель- В 


Эльбира Шарифуллина, 2. ада 


из "Люблю готови 


ИН В ХОЛОДИЛЬНИК. 


АА З 

ев "Радуга 
Я соединить, 
‘ремешать. - 
2. Массой- 
‘полнить.перцы,- 


вить майонези пе 


Челны .Ког- 


ть!", увере- 


‘ставить в ХОЛО-— 
дильникна 30.мин-— 
х .Перцыразрезать — 
кольцами И а 
‘куратно выложить — 


‘на_блюдо, чере- 


к 


Сергей „Ичексанерой 

4 
Кузнецой, 2. й 
яйск. Посылаю вам ре- 
цепт. Блюдо простое, но 
очень вкусное. 


Салат 
Морской" 


_ПОНАДОБИТСЯ 
2 больших кальмара 

_© 100 ггорбуши 

_® 3—4 ст. л. консервиро-_ 
ванного зеленого горошка 

© 3—4 крабовые палочки 


'ГОТОВЛЕНИЕ- 
__1.Кальмары, горбушу от- 
_варить. Кальмары поре= 
_зать соломкой, рыбу — ма= 
_ ленькими_ кусочками. Кра- 
бовые палочки потереть на 
_ мелкой терке. = 
Е 2.Кальмары, _ горбушщ! 
_ зеленый_горошек _соеди- 
нить, заправить_майоне- 
зом и перемешать. 

_ 3. Салат выложить на? 

_ блюдо_ горкой, посыпать 
_тертыми_крабовыми пах 


2076 


ЛЮБЛЮ ГОТОВИ! 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 1 средняя горбуша; 5 луко- 
ВИЦ; 1 ст. л. крахмала; 3 ст. л, 
майонеза; 1 ст. л. сахара; 2 яй- 
ру Ца; сок 1 лимона; раститель- 
ное масло для жарки; соль, пе- 
рец, специи по вкусу 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 


1. Мякоть рыбы отделить от 
костей. Получившееся филе 
| Порезать полосками длиной 


Печать означает, 
что блюдо 

приготовлено 
ИЕ редакцией 
‘По рецепту читателя, 


МОТ 


4 см, толщиной 0,5 см (можно 
с кожицей). 

2. Лук нашинковать средни- 
ми полукольцами. 

З. Горбушу и лук соединить, 
добавить крахмал, майонез, 
Сахар, яйца, соқ лимона, по- 
перчить, посолить и все 
хорошо перемешать. 

4. В глубокой сковороде ра- 
зогреть растительное масло. 
Столовой ложкой выклады- 
вать в сковороду рыбный 
фарш, придавая ему форму 
Оладушек. Обжарить до готов- 
ности с двух сторон, 

5. Оладушки выложить на 
противень, добавить 0,5 стака- 


© Готовую рыбку можно 
сить зеленью, масли 

ками лимона ‘и подать 
вированным зеленым 
© Жареная картошка 
гарнир к этому блюду 


Фасоль, 


ПОНАДОБИТСЯ 
© 500 г свежемороженой 


стручковой фасоли; 1 сладкий 
перец; 2 луковицы; 2 помидора; 
5 яиц; 150 г молока; соль, зе- 
лень петрушки по вкусу; расти- 
тельное масло для жарки 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Мороженые стручки фа- 
соли отварить в немного под- 
соленной воде. Воду слить, 
фасоль остудить. 

2. яйца хорошо взбить в 


эмалированной посуде. 


з. Лук нашинковать. Слад- 


кий перец порезать тонкой со- 


ломкой. 


ле 27 | 
Е аала Кореноба, г. Кострома . Весна только началась 
ов пока не хватает. Советую приготовить это 


о 
ая с яйцом 

4. Лук и перец обжарить на 
растительном масле до золо- 
тистого цвета лука. 

5.Помидоры, зелень пет- 
рушки мелко нарезать. Лук, 
сладкий перец, фасоль, зе- 
лень, помидоры соединить, по- 
солить по вкусу И хорошо пе- 
ремешать. 

6.Овощную массу выло- 
жить на смазанный раститель- 
ным маслом противень. За- 
лить взбитыми яйцами. Затем 
влить молоко. 

7. Духовку Р 
180°С. Выпекать 
ние 15-20 мин ДО 
румяной корочки. 


азогреть до 
блюдо в тече- 
образования 


© Зелень петрушки можно за- 
менить любой другой по вку- 
су, например укропом, а 0 
ФВ зто блюдо доста 
положить 1 луковицу. _ 
©В овощную массу хорошо! 
добавить специальную при: 


М 
| 


р 


емья Живовых из подмос- 


рар 
| 
ковных Химок каждое 
воскресенье собирается 


) за столом на семейный обед. Та- 
` кая у них традиция. На обед при- 
гласили и нас. Мы захватили с 
собой подарок — электрова- 
фельницу — и отправились. 

У Живовых большая, дружная 
семья. Марина с Виталием, две 
Их дочки, сестра Марины Свет- 
лана, ее дочка Наташа и мама 
Люба. 


— К нашему приезду вся семья 
сборе. Не хватало только 

а медсестра, и в этот 
жЖурила в больнице. Стол 


ибную пол 


грибочки из картошки, кстати, 
очень похожие на настоящие. Ру- 
лет из курицы с орехами, салат 
из моркови и свеклы, салат из 
капусты с яблоком, фрукты. 

— Рулет я приготовила по ре- 
цепту из последнего номера ва- 
шего журнала, — сказала Люба. 
— Это очень вкусно, большое 
спасибо Фаине Курмангалиевой 
из Астрахани. Попробуйте, — 
предложила Люба. Рулет дейст- 
вительно таял во рту. — Как-то в 
гостях меня угостили блюдом из 
мяса, которое украшали грибоч- 
ки. Я подумала, что это настоя- 
щие белые грибы. Очень удиви- 
лась, когда узнала, что та- 
кая красота Делается из 
обыкновенной картошки, Тут же 


спросила рецепт и взяла ео г \ 
вооружение. Мы называем т 
блюдо "Грибная поляна» ИВИ 
часто готовлю его К раз 
кам, — рассказала Люба ш 
вот над салатами колдовала 5 
рина. Она стюардесса: Л и 
по России, и за границу: а А 
сидит в декрете, с Катюш 
полгода. Старшая дочка 
ны, Оля, ходит в садик. 
Мариши выпадает св 
минутка, она с удоволь 
готовит — салаты У нее 8 
получаются отлично. 
— Мама, ты меня зах 
смутилась Марина. —" 
деле эти салаты гото 


Е ФА 


"Будем печь афли 
‘Сами — это необычно 


^и очень еф 
| № 


м, 


1 кг свиной шейки; 250 г ® 
майонеза; зелень петрушки, 
соль, перец по вкусу 

Для грибочков: 0,5 кг 
р : картофеля вырезать из картошки № 
мечки, зернышки граната и зе- гриб — так, чтобы шляпка ос- 
лень. Перемешиваю — и салат ГОТОВЛЕНИЕ талась в кожуре, а ножка ў 
готов. С капустным еще проще. {.Кусочки шейки хорошо была очищена. 
Нужно порубить капусту больши- отбить с двух сторон. Посо- 3. Мясо выложить в жаро- | 
ми квадратами, добавить поре- лить, поперчить. Каждый ку- прочную форму для запека- | 


Й я. По кругу положить гри- 
Е блочко, клюкву и вино- сочек смазать майонезом с ни 
Е ЕА 3 у бочки, 2 гриба поставить в 


ной стороны. 
2А Шар асти 22е. А ибочки. середину 
— Овощные салаты у нас идут 2. Приготовить гр Ь , Е _| 
Д на ра. говорит 65 — Сырую картошку тщательно 4. Выпекать Грибную по- | 
и ра вымыть, протереть насухо по- ляну“ 1,5 часа при 150 С. По- 


А Особенная их поклонница — это 


Наташа. Она занимается спор- лотенцем. Острым ножом сыпать рубленой петрушкой. 


а: 575 
м тивными танцами, приходится 
час Думать о фигуре. Любит 


Й домашние салаты и Виталик: он 


р Е. целый день за рулем, какое уж 

ар! у тут здоровое питание! Хочешь уви- и 

И {Мыс Надей решили, что на деть свою | Вот 
на время можем о фигуре забыть и семью на на- Адрес: а 


шей облож- 
д) ке? Заполни 
Ги вырежи 


ка| купон спра- 


попробовали все, что приготови- 
гй? Живо- 
{ ла гостеприимная семья 

вых. И правильно сделали: все 


нм оказалось очень вкусам аа т отем а И пошли 

1р0“ остало сатова. его по адресу: 127521 И 

у редактор. лена а ва, а/я 60; "Люблю готовить. 
и опора Надя | Мы приедем с подарком! 


Самым _ 
прекраснь 


ь традиционно начинает 
а приготовленного | 
} 5 — С которой 


о мл молока 
г варенои 
1 И СОСИСОК 
1. раститель 
сла 
и помидо- 
крашения 
вкусу 


Яйца нужно тща 

ьно взбить 
-ером 

Добавить к ваби 

яйцам молоко, 

и ще раз 

щательно взбить 


венчиком 


© Родина омлета – 
Австрия. Местиый 
крестьянии угостил | 


в миске 


но разогретую 988% 
роду налить Ф 
тельное масло, Жї 
выложить осна 
кусочков 

Кан. А. 
рить на самом СИВ 


Паталья Грен 
якова, г. Кил 
удовольствие любой женщине Я блюдо доставит 


0] 


Салат" 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 300 гфиле курицы 

© по 1 банке консервирован- 
ной красной фасоли и кукуру- 
зы в собственном соку 

© 2 соленых огурца 

© 1 пакетик сухариков 

с грибами 

© 150 г майонеза 

© соль по вкусу 


ЭТОВЛЕНИЕ 

· Куриное филе отварить и 
порезать мелкими кубиками. 
У фасоли и кукурузы слить 
сок. Огурцы нарезать неболь- 
шими кусочками. 

Курицу, фасоль, кукурузу, 
сухарики, огурцы соединить, 
посолить, заправить майоне- 
зом и перемешать. 


Ольга Ющегилойа, болгоградская ода. Люблю удив- 
лять близких чем-нибудь вкусненьким. 


Ананас 
с креветка 


_ПОНАДОБИТСЯ___ Заке 
_ © 1 свежий ананас; 300 г кре- 
_ вето ЕЕ 

ө Для соуса: 1 вареный жел-- 
ток; 1 ч. л: горчицы; 1 ст.л. 


‘ветки отварить, почистить И | 
ного масла; 1 от. п. _ полить лимонным соком. =. 

2. Приготовить соус. Жел: 
‚ и хорошо пере | 


Сна; кокосовая стружка для_ ток растереть 1. 
Ет 2 мешать с остальными ингре= | 


етки _вЫложить В и 


_ ковь натереть, обжарить, с0-_ 


`нафаршировать – картофех 


_ни зашить, обжарить дого: 
ТОоВНОСТИ. > , 


| х 


Ирина Королева, с. Ко 
Жин, Сшоленская ой 
Пальчики оближешь и к 
тому же очень необычно! 


Пас 
Очумелые 
ножки" 


< 


© 10 куриных голеней 


риса; 2 луковицы 
специи, чеснок, соль по вку-_ 
су; панировочные_сухари;_ 
растительное масло 2 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ“ 
1. С. голеней снять. кожу, | 
выворачивая ее наизнанку 
Дойдя до сустава, отрубить 
его, чтобы он:остался вмес-_ 
те с кожей. Голень посолить, 
натереть специями и чесно= 
ком, запанировать и обжа= 
рить. : те аА 

2. Приготовить. два вида“ 
начинки: картофельную: иг 
рисовую. „Картофель отваз 
рить. Лук порезать_и обжа- 
рить. Картофель. размять ві 
пюре, соединить.с луком, по= 
солить, перемешать. Мор- 


единить с рисом, ПОСОЛИТЬ И. 


перемешать: = = 
3. Одну. половину. 


ожек. 


лем, ‘другую — рисом. Голе- 


а 


Всеволой Ролотов, 
г. Чратиты. Ждем 
журнал с нетерпением. 
Кулинарное творчест- 
во все больше захва- 
тывает. 


Сосиски 
"Сюрприз 
для любимой' 


Е ВИННИ 
7 ПОНАДОБИТСЯ __ 
_® 0,5 кг сосисок __ 
_® 200г сыра __ 
_® 1 сладкий перец 
_® 2 помидора ___ 
_ ® зелень, соль, специи по_ 


_ 1. Сосиски__ глубоко! 
_надрезать вдоль. | 
2. Сыр порезать тонки- | 
_ми ломтиками, в надрез. | 
вставить ломтик сыра. 


|__ 2 Выпекать в заранее 
| разогретой до 180°С ду. 


Ж, а 


Марина Гончарова, г. „Моска. Рецепт сала А 
рый я придумала и вам посылаю, создан в одд 
мых счастливых моментов моей жизни. 


(атр | 
алая 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 1 спелое авокадо; 300 г мор- 
ского коктейля; 1 помидор; 
1 огурец; зелень лука-порея; 
1 зубчик чеснока; 1 кочан са- 
лата "Айсберг"; 150 г брынзы; 
2 ч. л. лимонного сока; 150 г 
майонеза; перец черный по 
вкусу; растительное масло 


2 


ї. Авокадо очистить и поре- 
зать на квадратики 1х1 см. Выло- 
жить в большую салатницу. Огу- 
рец и помидор мелко порезать, 
выложить к авокадо. Переме- 
шать. 

2.Листья салата вымыть, об- 
сушить, порвать на небольшие 


пирог 


ПОНАДОБИТСЯ 
_® 1 стак. сахара; 4 ст. л. раз 
-мягченного маргарина; 3 ба: 
_ нана; 1,5 стак. блинной муки; _ 
_0,5_стак. молока; 2_ яйца; _ 
львом. 


_ ПРИГОТОВЛЕНИЕ. 


__ КО, посолить 


_ __ 3, Выложить 
— Бананы и маргарин раз- ставить в 


— мять, добавить к ним яйца. духовку на_ 


кусочки руками, выло 
ху на салат. 4 
3.Брынзу порезать нар. 
кими кусочками, положить т, 
верх салата. Чеснок мелос 
резать, обжарить на растит 
ном масле. Б: 
4.Лук нарезать кольцами 
добавить к чесноку. а 
5. Морской коктейль і 


чесноком и луком. Жар 
мешивая, до золотистого 
лука. Сбрызнуть лимо 
ком, еще раз переме! 
ложить в салатницу. 
6. Салат поперчить, 
майонезом и перемеш 


є «55 


_ПРИГОТОВЛЕ! 


Салат "Шап 


ПОНАДОБИТСЯ 
_® 300 г филе курицы; 3 яй- 
ца; 100 г измельченных 


грецких орехов; 200 г твер- 
дого сыра; зерна 1 граната 


т 


1. Мясо курицы отварить 
в_подсоленной воде, поре- 
зать на мелкие кусочки. 
__2. Яйца сварить вкрутую, 
‘очистить и также мелко по- 
резать. Сыр натереть на 
крупной терке. 


_ 3. Салат укладывать слоя- 


ми, 


асад 


каждый промазывая 


и вам понравится. 
Тї <=. 
Салат "Мо] 
Ро 
ПОНАДОБИТСЯ 
Ф 1 банка филе кальмаров, 
450 г маринованных шампинь- 
онов; 200 г крабовых палочек, 
1 банка кукурузы; З яйца; 200г 
сыра гауда; 250 г майонеза; 
зелень по вкусу 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

4. Кальмары измельчить, 
грибы нарезать пластинами. 
Яйца сварить вкрутую, 0СТУ- 


Ұ "6 
с А (заебка . 
чественно и количественно! от уж действительно: ка- 


ка Мономаха" 


ц 
Е 


Ваш журнал 


майонезом: 1-й слой — ку- | 
Вана 2-й слой — яйца, | 
А5 Слой — грецкие орехи, 

Слой — сыр, 5-й слой — 
зерна граната. 


Лустамяни, 2. Ростов-на-Дону. Попробуйте, 


дить, очист 
мелкой терке. 
кой терке потерет 
палочки и сыр. 

2. Салат укл 


ми, промазывая ка 
незом. 1-й СЛОИ — кальмара; 
2-й слой — Грибы, 3-й слое = 
крабовые палочки, 4-й стона 
кубра зи слоаси Св: 
6-й слой — СЫР: „ 

лат украсить любой зеленью. 


адывать слоя: 
ждый майо- 


_ провернуть через мясоруб- | 


_ 2. Фаршем-набить_ 


„Шаксии Оягпано, 
2. скатейиндрг. Эта 
рыба готовится недол- 


го, удивляет всегда. 


_____ Энее 4 
| 
| 


ПОНАДОБИТСЯ 
© 1 горбуша с головой; | 
:2 филе окуня; 500 г консер: 
вированного зеленого го 
рошка; 50 гконсервирован-_ 
ной кукурузы; 100.г.сливоч-_ 1 
ного масла; специи, соль по 
вкусу; лимон, огурец для { 
украшения | 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ. 
1. С_горбуши_ аккуратно 
снять_кожу. Филе окуня | 


ку, добавить горох, кукуру= 
зу, сливочное.масло (50 г); 
специи, посолить, хорошо“ 
перемешать. 
кожу 
горбуши, зашить. _Поста-_ 
вить запекаться в духовку“ 
при 180°С 40 мин: 
3. Готовую рыбу 
зать на порционные куски 
оставляя ее целой на 
блюде 
4, Размягченное сливоч-_ 
ное масло положить В Кон= 
дитерский мешок, нарисо= 
г вать рыбе_чешую, глазки, 
ресницы, улыбку! По кра 
_ блюда выложить кружаша 
_ лимона, дольки огур 


Пообег 


из (300 руб.) за мор 
ом номере журна 
Г] 


му на обед. ащ 
Кова, 2. Стадион | 


ооо оо оо 
его приготовлении принимали участие в | 
Муж помог с покупками, сынишка подгот. 
вил посуду, ну а готовила я. Съели во г | 
большим аппетитом, но, думаю, дело тут нето 
ко во вкусных блюдах, а в хорошем, празднични 
настроении, которое появилось благодаря ваи 
Посылаю меню нашего обеда! 
1.Горячая закуска-жюльен. Свежие ша 
пиньоны слегка проварить, порезать, обжарить 
луком до готовности. Добавить немного муд 
соль, перец, чуть сметаны. Довести до кипенияй 
подавать к столу. 
2. Мясная солянка. Сварить мясной бульй 
Пока варится, приготовить заправку. Нарезать} 
сочками колбасу или сосиски, обжарить лукот 
матной пастой. Мелко нарезать соленые огур! 
вместе с мясом сложить в отдельную кастрюле 
Добавить специи. Залить бульоном, положи» 
маслины, довести до кипения. Солянка п 
3.Запеченное мясо. Мякоть свинины В 
зать на порционные куски, слегка обжарить 10; 
перчить, посолить, разложить на противне, 2 
занном маслом. Сверху положить кольца лука, 32: 
лить майонезом, посыпать тертым свіромИ 30 | 
кать в духовке 45 мин, главное — Не т 
сушить. г. 
4. Десерт "Цитрусовые чашечки". | 
сины разрезать на 2 части, ножом ВЫНУТЬ 
порезать и перемешать с измельченнымИ® 
ми. Массу вновь положить в цитрусовые 
Сверху покрыть взбитыми сливками. 
На все покупки приблизительно 
300 руб.: 0,5 кг грибов — 45 руб., лук (5 
9 руб., сметана — 15 руб., 200 г вареное е 
СЫ — 20 руб., томат-паста — 7.руб» 
7 руб., лимон — 6 руб., 200 г сыра 
800 г свинины — 90 руб., 800 га 
48 руб., зелень, перец, соль — 15 р 


Сможешь 7.9) 


приготовить 
вкусный обед \\\\ 
для семьи, если в © \ 
кошельке всего = 
300 руб.2 Пришли 
ПИСЬМО с рецептами 
’ и фото! За меню по- 
лучишь 500 руб., за 
пт — 300 руб. Ку- 
н нас. 93 И ку 


ЛИ с 


МА" 
\ 
\ 


вое письмо с рассказом 


} Здравствуйте! С очеред- 
ным номером "Люблю гото- 
вить!" в мой дом входит ра- 
дость от встречи слюдьми и 
от встречи с рецептами! 
Большое спасибо! Также 
большое спасибо за публи- 
кацию моих скромных ре- 
цептов и советов. Хочу на- 
писать рецепт супа из пти- 
чьих потрохов. Это недоро- 


поль то, зато очень вкусно. Нуж Й 
р - дач 7 ] 
..... | НО взять потроха и 259 е состо в каждую та- ( 
и К ить по к | 
мыть. Положить их в каст- сливочного масла И | > 
ть рюлю и залить холодной во- пать мелко рубленной зеле- | 
8 дой, потом довести до кипе- нью петрушки | Шина Косинова, г. иж 
т ния. После этого положить Людшила Јолобаноба = Повгород . Хочу ска- ( 
Ь. в кастрюлю 3 горошины 2. Кировск | | зать огромнейшее спаси- \ 
ЧноМ нн 30 /иробсе | | боИрине Габдрахмановой | 
вам, = | | изг. Самары за рецепт чу- 6 
х до-салата "Красная ша- 0 
шам. Лилиана Лошанова, г. Подольск .Наша семья огром- панты Гости осталяс аа 
ИТС ная. 12 детей, а в общей сложности — 20 душ. Возле п 6 || 
муки, плиты приходится стоять всем, но это занятие нам в = лки! В 
НИЯ удовольствие. Елки па | 
К ПОНАДОБИТСЯ а 
ЛЬОН. ап устные © 1 курица; 100 мл соевого» 
ть К): соуса; 50.мл острого соуса | 
сто: оладьи чили; 100 мл растительно- 8 
ЦЫЙ =. 2 го. „масла; _100 г сахара; | 
ЮЛЮ. ПОНАДОБИТСЯ | 1 пучок укропа; 5 зубчиков 8 
ЖИТЬ ТӨ 0,5 кочана капусты чеснока; 50-с жирах перец} 
2) отела | черный молотый по вкусу. 
манки ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
ь, П0 5 Ста р 1. Курицу. разделать на @ 
см8: 2 стак. жирных сливок порционные куски. Доба- | 
а, 38. ЕХ аша вить соевый соус, соус чи= @ 
апе — 200 г сметаны | ли, растительное масло, 
е | Фосоль по вкусу бленый укроп, из-_ 
пер киот | сахар, ру Е и 
Еее ао В оа кл а вгус- | | мельченный_ чеснок, Ч@р= 
ели жарки И: ный молотый перец. Оста- 
п = тую.пену.-В кастрюлю аир. | НЫЙ М мариноваться_ при-- 
(ОТР! п авить | Е: 
о ПРИГОТОВЛЕНИЕ жирные сливки, Д9 т, | | мернона2 часа 
рени: 1. Капусту нарезать. со-= взбитые. белки, сЕ А на | 2. Противень - смазать -8 
ё —ломкой. В кастрюлю вылить Получится г уста 0 | жиром-и выложить Мари 
070 стакан молока, положить ка- оладьи.- Е ПЕ. нованные. кусочки курицы і 
у’. — пусту, варить на маленьком 4. Сформов овороде-в-й |-Запекать „в разогретой д 
т ин. Обжарить -на-С те прай вого) духовке 45-60_мин- 
0”. __2.3атем. всыпать в _каст-- растительном мас Абе | | Время_от „времени. поли- 


перемешать. ____- 


СУ: 127521, Москва, 


_рюлю_манку, сахар, соль-и— 


паллиачаБадддыс 


а/я 60, "Люблю готовить!" ил 


черного 


рю измельченную голо- 
Е СКЕ морковку, сельде- Й 
са рень петрушки и ва- | 
а Умеренном огне. В ' 

арки добавить два | 
резаных помидора, верми- | 
шель или лапшу. Заправить 
кислым молоком или смета- | 
ной. Варить еще 2 мин, за- / 
тем снять с огня. Перед по- | 


сторон до готовности-- | 
отдельно. —^ 
тану:подавать отд = 3 


АЖ 


вать маринадом 0 


бе 


и по электронной почте уотоме@витИа.ги 


Фа, г. 
рецепт я считаю уни- 
кальным, он недорогой, 
простой и быстрый. 


Фальшивые | 


= ПОНАДОБИТСЯ 
„А _® 1 батон 
$ _® 2 яблоқа ___ 
} ) _© 3 ст. л. сахара _ 
2 ) Фу яйцо 


_® 1 стакан молока ____. 
_—® растительное масло для_| 
_жарки__ 


4 


ГОТОВЛЕНИЕ 


1. Батон разрезать "ка 
_машками": отрезать го 


_ сделать_надрез, но: не до 
Конца, затем отступить 


10см и отрезать кусок до. 
ора а Ее 
_ 22 яблоки вымыть, очи- 
_ стить, натереть на крупной 
 -терке._К_тертым_яблокам 
й Добавить 2 ст. л. сахара. а 
‚вбить в молоко, 


л. сахара и | 


кармашек". 
ачинку. из. -Яб- 
нуть. "к 


Наталья Ланира, 
ни и денег. 


<= 11 
Ш РЕТИ 
К удрявый 


ПОНАДОБИТСЯ 

и ‘картофеля; 300 г 
фарша; 2 моркови; 2 лукови- 
цы; 1 пачка вермишели быс- 
трого приготовления; 1 яйцо; 
соль, перец по вкусу; расти- 
тельное масло для жарки 


ПРИГОТОВЛ Е 
1. Картофель мелко поре- 


зать и отварить в 2 л воды. 


Татьяна Купцова, г.Москва. Ваш журнал занен | 


2. Кин- 
гисглл .Ввашем журнале со- 
браны рецепты, не требую- 
щие больших затрат време- 


и обжарить. Отдельно 
рить фарш. 

3. Как сварится 
фель, положить в суп 
и. овощи. Добавить 
мельченную вермишель 

4. Яйцо взбить ид 
в суп перед окончание 
ки. Получатся_"кудря 


4 


ный! Все блюда получаются очень вкусными: 


‚ Чечевица с ту 
ПОНАДОБИТСЯ 


® 600 г чечевицы; 1 кг лука; 
чл, сахара; растительное 
масло для жарки; 1 банка ту- 
Шенки; 4 шт. перца горошком; 
2-3 лавровых листа; соль по 


вкусу 
ПРИ ОТОВЛЕНИЕ 


" Чечевицу замочить 
на 
2 ч. Воду поменять 2-3 раза, 


пенкой 


Промыть, залить КИПЯ . 
дой. Варить 1 час 20м 

2.Лук нарезать 
добавить сахар, пер 
обжарить. 


тушенку, перемеша! 
ти до кипения, посо 
бавить лаврушку И № 
рошком. Когда блюдо 


по! 


000009 
а А (м 


РЕ уда) 


} 
р 


И 


Паталья сафе т 


Этот торт дети лю 
Ш 
Быстр 


ПОНАДОБИТСЯ; 

Ө 1 упаковка готового слоено- 
го теста; 1 банка вареной сгу- 
щенки; 100 г сливочного мас 
ла; растительное масло для 
выпекания 


ПРИГОТОВЛЕ! 
1. Упаковку слоеного теста 
разделить пополам, чуть рас- 


% 


Салат 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 5 яиц 

© 1,5 стакана риса 

© 1 банка лосося 

© 1 луковица- 

© 150 г майонеза 

© соль, перец по вкусу 


_ 1. Яйца сварить .вкрутую,- 
мелко порезать. Отварить 
рис. Рис и рубленые яйца со- 
единить и перемешать. ——— 
_ 2. Луковицу_мелко_поре-- 
зать, ошпарить. Луки консер-- 


ят больше дорогих и сложных тортов. 


Лариса „Янисишойа, 2. Мончегорск . Посылаю люби- | 
мый рецепт моего сына Михаила, ему б лет. | 


Я р очи: 
Е х 


Редюково, „Московская оби. 


лена Синяткина, 
г. Войонеж. Делюсь ре- 
цептами из вашего жур- | 


катать, выложить на два сма- нала с подругами. 

занных растительным маслом = 

противня. Выпекать коржи рутер! 

при температуре 180°С о Бутерброды ў 

15 мин. Очень } 
Вареную сгущенку сме- 

шать с размягченным сливоч- 

ным маслом. Этой смесью 

смазать коржи, соединить их 

между собой. 


сельдь; 2. яйца; 50 г сливоч- 
ного масла; 10 


ПРИГОТОВЛЕНИІ 
1. Батон __ разрезать 
вдоль. Вынуть _Мякиш._ 
Сельдь очистить, Мякоть 
отделить от костей. Поло- 
вину мякиша. батона и фи- 
ле сельди пропустить че-- 
грез мясорубку , 
__ 2. Яйца отварить, 

бить. Зелень измельчить 
_3. В рыбный фарш: д9-- 
бавить яйца, зелень, майо 
_ нез и хорошо перемешать: 1 
Ў 4. Половинки батона зах 
__пОЛНИТЬ. ‘смесью, _соеди- 

нить, завернуть в. пленку, 
_ убрать в морозилку на нези 
‘сколько_ часов. Пер 
дачей на стол батон 
_ зать ломтиками 


вированный лосось добавить : 
к рису.сяйцами. — 
Д5 ах Салат. поперчить, посо-_- 
лить, заправить майонезом и 
‘перемешать. ^__^ 
зиста ЛО 2 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Филе окуня нарезать на 
порционные куски, посолить, 
поперчить и обжарить на сли- 


Вочном масле (50 Г). Грибы по- 
Уа Уса: Цедра 1 лимо- резать ломтиками, Лук — по- 
_на; 


лукольцами. Луки грибы поту- 


‚ ШИТЬ в масле до золотистого 
цвета лука. 


2. Приготов 


и желтки, укроп, 
Цедру и горчицу, прогреть, но 
° бОбавить 50 г 
Сливочного мас. 

ла, - 
сово, т Соль и мо 


22... ВОМ 
овления; 1,59) 
эрций: 5 


З. Филе окуня вылож 
противень. Сверху по о 
грибы и залить С 
кать в духовке при 1 4 
10 мин. Блюдо украсить 
тиками овощей и петр! 


и ай А 
© Филе окуня 
нить любой. др 
рыбой, например. 
© Укроп в соусе 
ду при жел 
кой-либо 
только 
мелко г 


Без комиссии за оформление займа 


"| Быстрый перевод денег 


{У} Погашение займа маленькими суммами 


ЬГИ? Очень просто! 
Позвоните нам и получите по почте заполненное 
заявление на получение займа. 


ПОТРАТЬТЕ ДЕНЬГИ, 
ТАК КАК ВЫ ХОТИТЕ 


С более подробной нормакией 
Вы можете озжзиомиться ка нашем Иитериет-сайте ими лог базасела 


займа звоните сейчас: 


ДЕ 6 


г 


7 Назовите код’ 72742 


2) 441-34-76 Краснодар. 
бпетероурс (812) 283343 Новосибирск 


и о ата 

(4232) 49-10 б 
Влади еса Я) 379-35-50 Ростов-на-Дону т - 
Иркутск (3952) 28-33-43 Самара МӘ) 2 


П М Л Д 2 с РФ 2, ОС 
т „а/я 6, 000 “РУСФИНАНС” - 

Заполните и отправьте в РУСФИНАНС по адресу: 11 1396, нт а 

М ДА я хочу получить полную информацию и заявление на получен [Кол акция 72742. 


Ы а Е вежае аа 


стан НОМЕР ДОМА: 


г 7 
2228 Еа лат нети: алары Е, 
б ЕЕЕ) й 


пол: іи: к ДАТА РОЖДЕНИЯ (ЧИСЛО, МЕСЯЦ, ГОД): Я 


гоғод: П - 


Предложение действительно для граждан Рс, о 


53 


| 


| 


ПРАЗДНИЧНОЕ ЗАСТОЛЬЕ 
Р р Ж 


г дети: дочь Алена, п 
вкусно готовить и кор. 


ужчин — мужа Алек. 
‚ И сын Николай _ 


расиво поданные 


па 


7а „кадор, 
2. Ояешкада, 


эо ә ооо осо. 


мариноваться не иг 
свинины; 200 г нее 2 часов. 
овицы; 2. Духовку раз 
еции по греть до 18022006 
слин, мясо отжать от мар 
к для укра- нада и выложить ва 
шения | сухой противень в 
20 мин. 

З. Шашлык надеть 
на на шпажки и украб 
на- оливками и масла 
цами ми. Можно чередовать 
оль, пе- с ломтиками поми 
ции и оставить и колечками лука: 


." 
эхо ооо Е 


Мясо пс ре, 


кусочки. Доё 
резанн 
лук, м 
рец, спе 


‹ орехах 


>. Взбить ЯЙЦО. К 
дый кусочек мяса 


Собираешь 
гостей в май- 
ские праздни- 


1 кг телятины или моло- ; 
ДОЙ говядины; 1 яйцо: нуть в яйцо И оре" 
200 г молотых грецких молотых грецкие 
орехов; соль, перец, спе З. Обжарить Е 
ки? Знаешь блю- ==) ции по вкусу; раститель- растительном 
до, от которого = ное масло для жарки готовности. 
они придут в вос- ‚ 36 
1 торг? Пришли ре- ПРИГОТОВЛЕНИ | Совет ож На 
цепт и фото! После 1. Мясо порезать на | 


© Куски мяса 
публикации — приз порционные куски, От. | тереть 3-4 3 
300 руб. см. купон бить, поперчить, посо- | 

на с. 98. 


лить, посыпать специями. 


газот о сей 


Ру 


Рулет 
ПОНАДОБИТСЯ 


® 5 яиц; 200 г сыра; 500 г вет- 


чины; 5 зубчиков чеснока; 
200 г майонеза; зелень укро- 
па, соль по вкусу 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Яйца сварить вкрутую. От- 
делить белки от желтков, белки 
натереть на терке. 

2.Сыр натереть на мелкой 
терке, чеснок измельчить, ук- 
роп порубить. Все соединить, 


2. Лрофишоба,г.Оаниж- 
Л г. Блюдо получа- 
ется очень вкусным. 
Кальма 
Нежные" 


ПОНАДОБИТСЯ! 
—® 1 кг кальмаров; 2_лукови-_ 
о ЕРЕ 


лена Я г. Павловский 7 ау 


добавить белки и перемешать. 
Посолить. 

. Желтки измельчить на | 
мелкой терке. Ветчину наре- 
зать тонкими пластинами. 

На каждую пластину выло- | 
жить сырную смесь и свернуть 
рулеты. | 

Готовые рулеты обмакнуть 
в майонез с одной или с двух 
сторон, затем в яичные желтки. 
Выложить на тарелку, украшен- 


ную листьями салата. 
п 


| 


ад ЫВ аг ааа спад 


ШЯЕАРННИРЕНРРЫЕЯСССЫ 


рюлю с "водой. "Жисть 
кастрюле. даваа 


| жа — охота инебольшой 


ле до румяной корочки. — 


Пошара Михайлова, 


г. фендуиг. Бюджет у 
семьи скромный, помо- 
гают хобби моего. му- 


огород. 


Э тушка зайца (кролика) _ 


_© 10 зубчиков чеснока 


© 400 г майонеза 
Ө соль, специи по вкусу 

© растительное масло для“ 
жарки З: 88 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1. Тушку разделать на“ 

порционные куски, доба-_ 

вить соль, специи по вкусу, 


майонез. = 
2. Перемешать Ис оста 


вить мясо мариноваться на. 
2-3 часа. = 

3. Обжарить куски кро 
лика на растительном мас- 


4. Затем переложить их 
в глубокую кастрюлю, доз 
бавить воды. и тушить до 
готовности. В_Конце поло 


ал брабннесай 


| ЖИТЬ В блод _измельче 


‚ный чеснок. — 


Олеся Мишина, г. Лен- 
за .Я давно коллекциони- 
рую рецепты. салатов. 
Этот салат — мой самый 
любимый. А муж от него 
просто в восторге. 


\ Салат 
'"Амурный" 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 1 копченая куриная груд- 

ка; 4 помидора; 200 г твер- 
дого сыра; 1 зубчик чесно- 
ка; 100 г грецких орехов; 
250 г майонеза; красный 
лерец для украшения, зе- 
лень по вкусу 


с _ ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
___ 1. Куриную. грудку, по- 
! _мидоры и сыр нарезать не- 
большими кубиками. Пла- 
_стину сыра оставить для 
_украшения.. 
2. Чеснок натереть на 
_ мелкой терке, грецкие оре- 
_хи измельчить. 
_ _ 3. Все_ингредиенты_со- 
| единить, заправить майо- 
_незом, перемешать. _ А 
_ 4. Из сладкого красного 
_ перца вырезать сердечко, | 
_ Из сыра — стрелу. Укра- . 
_ Сить салат, подать к столу. \ 
ВНИИ 


24 людлю готовить! 


®. % Ж. % . б 


мена Конькова, г. Разань. Попробуйте этот, 
Я его ценю за нежный, изысканный вкус. 


Салат "Дамский капр 


ПОНАДОБИТСЯ Р е? 
® 1 копченая куриная грудка; ; 

2 луковицы; 100 г сыра; 50 г 
чернослива; 100 г грецких 
орехов; 200 г майонеза 

® Для маринада: на 1 л воды 
2 ст. л: столового уксуса 


а 


ь , Р м 
выложить в салатницу вторым 
слоем. Сыр натера И Б 
и посыпать им лук, с т 
майонезом. Нарезать 
ный чернослив, положить по. 


верх тертого сыра. Посыпать 
грецкими орехами. 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1.Грудку порезать солом- 
кой, уложить на дно салатника 
и смазать майонезом. 

2. Лук нарезать полукольца- 
ми, залить горячим _марина- 
дом и оставить на 1 ч. Затем 


Мария 7озаеба, г. © ‚Пеейдирг. Зимой и весной пра. 
здников очень много. Думала, чем бы удивить родныхй 
гостей? И придумала. Празднично и необычно! 


Лососев 


ПОНАДОБИТСЯ 
© 1 кг свежего лосося без ко- 
жи; З ст. л. желатина; 1 стакан 
лососевогог бульона; 1,5 ч, л. 
молотого мускатного ореха; 
0,5 ч. л. соли; 0,5 ч. л. молото- 
го красного перца; 1,5 ч. л. ос- 
трого соуса чили; 1,5 ст, л; 
рубленой зелени укропа; 150 г 
майонеза; 150 г сметаны; 150 г 
сухого белого вина; 300 г взби- 
тых сливок 


У") „©. 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1.Рыбу проварить 18 
Желатин развести В рыбно 
льоне. Рыбу измельчить Пс 
вая бульон. Добавить Е 
сметану, майонез, пе 
миску. 


и перемешать. Уб 
дильник на 8 часов. МО 
сить крекерами и 


: 5 а % С, Е 
Паталья Рилаева, г. О. 
товить в горшочках. Это 


Свинин 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 1кг свинины; 200 г чернослива; 
0,5 стак. красного вина; 4 ст. л. 
столового уксуса; З ст. л. измель- 
ченного базилика; 5 ст. л. расти- 
тельного масла; 1 ч. л. сахара; не- 
много молотой корицы; соль, пе- 
рец по вкусу; растительное масло 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Мясо разрезать на кусоч- 
ки по 100 г. Отбить, посолить, 
поперчить, обжарить и перело- 


| Шашлык 
Здравствуйте! Моя жена, по- 
клонница вашего журнала, 
уговорила и меня поделиться 
некоторыми советами. 
Каждый думает, что приго- 
товить шашлык — дело нехит- 
рое. Но я считаю, что это заня- 
тие только для мужчин. У нас 
самый вкусный шашлык по- 
лучается, если мы готовим его 
С тестем. Он отвечает за 


жить в горшочки. Смешать: 
4 стак. кипятка, вино, уксус, 
соль, перец, базилик. Смесь 
разлить в горшочки. Закрыть 
крышкой, поставить в нагретую 
до 180°С духовку на 40 мин. 
За 10 мин до готовности 
добавить в горшочки запарен- 
ный чернослив, корицу, сахар. 
Свинину выложить на блюдо, 
сверху положить горкой черно- 


слив, полить соусом из 
горшочка. 

= (227. 
дрова БР 


и костер, | 
я — за мясо, маринад и гото- 
вый продукт. Секретов нет. 
Важно делать шашлык из 
свинины (уж как ни нахвали- 
вают в Средней Азии или За- 
кавказье говядину или бара- 
нину). А вот смаринадом мож: | 
но  поэкспериментировать. 
Мы перепробовали много, по- 
этому хотим поделиться. Итак, 
мясо можно мариновать: в адт 
жике (на 1 кг мяса — 250 г); в 
кефире (на1 кгмяса — 0,5 2 Р 
кетчупе (на 1 кг мяса — 2 И 
кетчупа); в лимоне (на1кгм. Е 
са — 1 мелко порезанный ли 
мон). И главное, не жалейтелу- 
ка. Приятного, аппетита! 
7еннадий Шеви КО, 
2. Клшенси- Мак тИиНСКИЙ 


| 


_ ПОНАДОБИТСЯ в: 


_ 3. Полить салат ликеро 


_1 стакан. сметаны. - 
сить дольками Фрукт 


Валии Пете, 
2. Повосидийск, Хочу 
поделиться рецептом 
салата, который мы не 
только любим, но и го- 


товим на все празд- 
ники. 


Фруктовый 
салат 8 
сликером 


® 2 банана _ 
© 2 апельсина __ 358 
© 2 яблока __ 

© 125 г винограда .. 
© 4 консервированных_аб- 
рикоса = 60885 2. 
® 2 ст. л. лимонного со 
Ф 2 ст. л. сахара 
© 2 ст. л. грецких орехов _ 
© З ст. л. ликера 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ _- 
_1. Фрукты вымыть, о' 
тить_от_кожуры, удалить 
косточки_и красиво_поре- 
зать. Выложить в:прозрач= 
ную. салатницу. 
__2. Добавить 
хар. Все_аккуратно-пе 
мешать. _ 


Е лимонным СОКОМ. 


 ИЧНОЕ ЗАСТ а 


Количество порций: 4 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 600г красной рыбы (лосось, 
семга); 300’г сметаны 15-про- 
центной жирности; 200 г майо- 
неза; 300 г твердого сыра; пу- 
чок петрушки; пучок укропа; 
2-3’ веточки базилика; 50 г 
сливочного масла; раститель- 
ное масло для жарки 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ А 
 1-Рыбу нарезать порцион- 
ыми кусками (70 г). Обжа- 


®— Печать означает, 
что блюдо 
приготовлено 


Время приготовления: 1.5 ч 


„Дарья Чшиина, г. 


цепт понравится читателям. 
Красная рыба под сырн: 


Иовосидирск. Буду рада, если мой 


рить на сковороде с расти- 
тельным маслом. Каждую сто- 
рону обжаривать] 5-2 мин. 
2.Приготовить смесь. Сыр 
натереть на крупной терке. 
Смешать: майонез, сметану и 
половину тертого сыра. 

3. Сотейник смазать сливоч- 
ном маслом, выложить рыбу и 
залить смесью. 

4. Духовку предварительно 
нагреть до 200-250°С, выпе- 
кать рыбу 15-20 мин. 

5.Вторую половину тертого 
сыра смешать с мелко рублен- 
ной зеленью и за 5 МИН до го- 
товности посыпать рыбу. 
К столу подавать в горя- 
чем виде. 


зать не маслом, 
ном. : 
® Лучше использо 
царский сыр. 

© Зелень можно’ 


Цыпленок в 


ПОНАДОБИТСЯ 
© 1 цыпленок 
© 0,5 кг моркови 
© 750 г картофеля 
© 2 луковицы 
© 2 яблока 
® 250 г красного вина 
о 100 гісметаны 
оль, зел 
сб ень, перец, специи 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Морковь почистить и по- 
резать кружочками. 
2. Очищенные лук и карто- 
ль нарезать крупно. 
. Зелень мелко порубить. 
рковь, лук, картофель и 


> 2 
7 18 риши, г. Гихорецк. Эта курочка — настоящее украше- 
для праздничного стола. Гости оценят ее по достоинству, 


В ия приготовления: 3 ч 
Количество порций: 5 


вре 


7 


локами 


и уложить в специальную посу- с Зур 5 
г. для запекания. 34 У р бег ож Цин 
4. Цыпленка натереть солью 
и перцем: 
5. Яблоки порезать средни- 
ми дольками и начинить тушку 


цыпленка. 

6. Цыпленка с я 
ложить на овощи, 
до красным вино 
крышкой. 

7. Духовку нагреть до 
200°С, поставить в нее посуду 
нком и овощами: 

н снять крыш- 
юдо сметаной, 


© Из зелени лучше всего 
этому блюду подходит тимьян. 
или кинза. 58 
© Красное вино при желании 
можно заменить любым : 
лым сухим вином. _ Е 
© Из специй очень хорошо 
подойдет карри. с 
© Перец лучше. исполь: 
красный. молот 


блоками вы- 
залить блю- 
м, накрыть 


выпекать еще 
вать цыпленка к (9 
чем виде. 


1 лист слоеного тес- 
та (купить в магазине) 

400 гкуриного филе 

1 банка консервиро- 
ванных шампиньонов 

150 г сыра 

100 мл сливок 

2 яйца 


ОА РЬ 


перец, при- 
для курицы по 


вку 
растительное масло 
для жарки 


Курицу мелко по- 
резать, немного посо- 
лить, посыпать при- 
правой для курицы и 
обжарить на расти- 
тельном масле до зо- 
лотистого цвета. Филе 
можно предваритель- 
блюда не © но отварить, затем по- 
? всегда готовят- У \ резать. 
ся долго. Какие СУ \ м2 2.Сыр натереть на 
а АССА 
ют тебя, когда оси Ў 
| Нет времени стоять у С ТОБ Ма сырцсливе 
> плиты? За каждый ОЕ м реци Хоро 

опубликованный по- З. гат 
лучишь приз 300 руб. шампиньоны,  доба- 
См. купон на с. 98! 5 


‚См. куг вить к куриному мясу. 
28 Пришли свое письмо 
7 Я 


Вкусные 


одному 
еку 


ия моей мамы я ис 
ог. Он очень красу 
И СЫТНЫЙ. 
Жиексанара Зилла > 
77 


н оооооо ое соо обе 
ОО! 


э) 
р 


челов 


ти 


Все хорошо переме- 
шать. 

4. Тесто  разморо. 
зить, раскатать по раз. 
мерам формы для вы 
пекания. Если форма 
большая, то Нужно 
взять несколько слоев 
теста. 

>. Форму для выпе- 
кания смазать расти 
тельным маслом и во 
ложить в нее тесто. 

6. На тесто полб- 
жить курицу с Гриб: 
ми, сверху залить яй 
цами со сливками И 
сыром: 

т. Духовку. нагреть 
до 200°С и выпекать 
пирог 30 мин: 


5 Ста СД 


| 
| 
| 


УРЫМ РЗ > 


Ольга бантеева, г. й. оборо 


ножом. Лук мелко порезать, 


‹орошо ® 1 батон 
пе 
е ® 1 банка рыбных консервов в Ой чтобы пропа- 
К масле (скумбрия, се 2 Т8 сынишкой, ему 2 годи. 
есто разморо а (скумбрия, сельдь, са-  2.Хлебный мякиш соеди- | Ка. Сидя дома, 208 
раскатать пораз. ӨЗ яйца нить с рыбой и хорошо раз- | ла готовить для мужа и № \ 
л формы дляв Ф лукови мять вилкой. Добавить яйца, | СЫНИШКИ. Е 
ия. Если фра ө 15 У Е а лук, макоцез и ВС шата ОО 
А а перемешать. И а- 
пая, то нужно а 
несколько АЩ РЕ 3. Фаршем заполнить по- ПЦ 
ВИП 21 ловинки батона. Положить скороспелка 


1. Батон разрезать пополам, форшмак в холодильник на __ е 
1 час, чтобы батон хорошо ПОНАДОБИТСЯ — 


рорму для вЫПе- вынуть мякиш. Яйца отварить 
; смазать расти" вкрутую, остудить, измельчить пропитался. Ф З яйца 
аслом и 8" 5 _ Гөзст.л.муки 
ы м5 тесто. ў ыа © З ст. л. майонеза _ 
т поло- Ольга Попова, Урицр-ьь 7 Тө 1 помидор — 
На тесто Я. " © 2 сосиски 
ицу С гриба: жиа. Я нахожусь в дек , Я Е 
к й: ОС 100 Е 
УР ить Я ретном отпуске. Моей до- -* А. 


чери 5 месяцев, и она » Р, ае г. | Е 
а Я ў стительное. масло для 
ужасная егоза. Поэтому 4 р | соя Я і 
готовить мне приходится, ж - =: 


м. нагрет ет: Е 25 

духовку выпёё бас лит. ҳе ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

‚00°С И 1. Яйца, муку. ма 
соединить И 


ремешать. — = 
2. Тесто .. ВЫЛОЖИТ» =, 


ПОНАДОБИТСЯ 


_Фб сосисок; 150. г сыра 


растительное масло для. 
жарки Е д 


сыпать тертым Сыр” 7 
`леной зеленью. — —— 
_ з, Выпекать в- разор 
той до 180°С Д) < 


Сешичева, г. Пула. Я в 
синем платье, которое, 
кстати, шила сама. 


Салат м 
"Быстрый 


_ ПОНАДОБИТСЯ __ 

_® 2 апельсина 
_® 2 средние луковицы _ 
Виа 
_® 1 пакетик майонеза _ 
ПРИ ГОТОВЛЕНИЕ _ 

а р "Яйца сварить. У `вкру- 
тую, остудить, очистить и 
_ порезать – одинаковыми 
мелкими кубиками. _ | 
_ 2. Лук нарезать тонкими. 
_ полукольцами, ошпарить 
ИЯ 
— 3, Апельсины разделить. Г 
’ _на-дольки,. ‘каждую: долькі! | 
= разрезать поперек | 
р — 4+У пакетика майонеза | р 


Яения „Шихайловиа | 


Галина Шали 2 . 
сто, быстро и вкусно, а главное — из того, 


есть в — 


ПОНАДОБИТСЯ : 
Ф 0,5 кг мясного у 
фарша; 1001г сы- # а. Я 
а; 1 яйцо; 1-со- 9 - ог: У 
и огурец; №”. Е фарші соединить и | | 
1_ картофелина; Ве : Ї 
соль, специи по 


лить. Сформават 


вкусу; раститель- ь котлеты. Вылож Ал 
ное масло ў Их На смазанную П 
маслом сковород 
ПРИГОТОВЛЕНИ поставить в_ разогретую о, 

1.Сыри Е на- _160—180°С духовку На 20 ПОЕ 
тереть на мелкой терке, _30 мин. Котлетки готовы! Фо 
_ нои еби? 
конс 
нов; 
сла 
‹ лен! 
ВР; 
1 
рит! 

] 

| 
а 
| в 
| ва 
Юха и 2. Роба, Сбора. л. ой. оч 
журналы мы ИЕН скотчем, а затем. сделе | ла 


переплет — и у нас будет книга, которую В будуще 
передам своей дочери. 


Т К 
ПОНАДОБИТСЯ 2. Морковь натереть 
© 1 плавленый сырок; 1 мор- резать. Обжарить ИХ 
ковь; 1 луковица; 2 ст. лі сли- тельном масле до 30 
вочного масла; 250 г вареной цвета лука. Колбасу 00 
колбасы; 4 картофелины; кубиками и обжарить! 
соль, зелень по вкусу; расти- вочном масле. Ово 
тельное масло, сливочное су положить в СУП. 
масло для жарки 3. Сырок натерет 


ПРИК ОТОВЛЕНИЕ суп, размешать, О ‹ 
‚1. Картофель порезать ку- Массы, положить 


оложить в 1,5 лкипя- лень, накры 
д варить 15 мин. постоять. 


5 И 


Пиццасв 


ПОНАДОБИТСЯ 

© Основа для пиццы (армян- 
ский лаваш или пита); 1 банка 
консервированных шампиньо- 
нов; 200 г ветчины; 1 красный 
сладкий перец; 150 г сыра; зе- 
лень укропа, кетчуп по вкусу 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1.Грибы порезать и обжа- 
рить. Ветчину нарезать плас- 


| Здравствуйте! Так уж вы- 
шло, что ваше издание держу 
в руках впервые. Посовето- 
вали купить в киоске. Я 
очень рада, что познакоми- 
лась свами. Все рецепты про- 
стые и доступные. Очень хо- 
рошо, что советы дает Ирина 
Жукова, шеф-повар. Этими 
советами я обязательно вос- 
пользуюсь. Раздел "С выдум- 
кой" очень уместен, он пода- 
рит нам праздник всегда. У 
меня двое детей, и рецепты 
из рубрики "Мама научила" 
мне очень по душе и по вку- 
су. Их посоветовали дети, и 
это очень хорошо. 
Хочунаписать рецепт блю- 
да, которое готовится быст- 
гиз продуктов, которые 


Юя Тетерина, г. данг 


всегда под рукой. Это горя 


тинами, перец — кружочками. 
Сыр натереть на мелкой терке 
и смешать с мелко порублен- 
ной зеленью укропа. 

Основу для пиццы сма- 
зать кетчупом. Выложить пер- 
вым слоем ветчину. На нее по- 
ложить грибы и перец. Сверху. 
посыпать сыром с зеленью. 

Выпекать в разогретой до 
200°С духовке 15-20 мин. 


і ГЕ 27) 
чие бутербро- т 
ды. Понадобится: 1 батон; 

2 сосиски; 1 яйцо; полстакана 
манки; масло для жарки; 
соль, специи по вкусу. Манку 
нужно смочить водой, сосис- 
ки натереть на средней терке. 
Манку смешать с сосисками, 
туда же добавить соль и спе- 
ции по вкусу и вбить яйцо. 
Все хорошо перемешать. Ба- 
тон нужно разрезать как на || 
бутерброды. Массу В | 
жить на кусочки хлеба и 06- | 
жарить с обеих сторон на | 
сковороде: Сначала жед | 
ту сторону, где масса. Пода- | 


го- | 
> бутерброды нужно | 
вать бутерор хорошо по- 


ал 


Творожные 


_цом, добавить размягче! 


Ольга, Озерова г. 'Воро- 
неж . Этот рецепт очень 
прост и не требует мно- 
го времени и больших 
затрат, а главное, полу- | 
чается очень вкусно. | 


"конвертики" | 


ПОНАДОБИТСЯ а. 
© 500 г творога; З00'г.мар: 

гарина; 1 яйцо; 0,5 ч л. со- | 
ды; сахар; З стакана муки 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ —_ 
_1.Растереть творог ся! 


ный маргарин, соду и всы 
лать. муку === 
2, Все. хорошо переме-_ 
шать, замесить тесто и поз: } 
ставить.его на_1 час на хоз 1 
лод. Затем раскатать тесто} 
толщиной 4 мм и стаканом _ 
вырезать круги- На блюдце 
насыпать сахар, одну сто= 1 
рону круга. обмакнуть в.са- 1 
харе, сложить пополам са- } 
харом_внутрь, еще раз:00 
макнуть в сахаре одну сто-_ 
рону и еще раз ‘сложить | 
так, чтобы в. итоге получи: |. 
лась четвертая часть ' ‹ру- 1 
га, то.есть "конвертик". —— 
3.Выпекать_при Умер 


НОЙ температуре. д0 06 


зования Золоти 
_ки. Приятного ап 


СКОРУЮ РУ 


Время приготовления: 3 
” Количество порц 
/ 


ПОНАДОБИТСЯ 
© 2 зеленых яблока; 3 киви; 2 гру- 
Ши; 2 апельсина; 2 банана; 100 г 
консервир. ананасов; 0,5 лі чер- 
НИЧНого йогурта; 2 дольки грейп- 
фрута; виноград для украшения 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
-Очищенные яблоки наре- 

Заты небольшими кубиками: 

_ 2. Киви Очистить от кожуры 

мелко нарезать. 


чи 


Печать означает, 


Что блюдо 
приготовлено. 


3. Апельсины очистить. Вы- 
нуть семечки. 

4. Дольки апельсинов поре- 
Зать на некрупные кусочки. 

5. Дольки грейпфрута тща- 
тельно очистить от пленок 
(иначе салат будет горчить) и 
измельчить. 

6. Бананы нарезать одина- 
ковыми кубиками. 

7. Консервированные ана- 
насы нарезать кубиками. 

8. Яблоки, киви, апельсины, 
грейпфрут, бананы и ананасы 
соединить и перемешать. 

9. Заправить фруктовый са- 
лат йогуртом и подать к столу, 

Верху украсить виноградом. 


| © Йогурт можно взять 
| главное, чтобы он 


очень сладким. Ж 
чтобы в йогурте не 
фруктов, которые. 
ются в салате. 
© Вместо йогу 
использовать р: 
мороженое, 


& 8-800-200-8810 


по адресу: 127521, Москва, а/я 80, 
или на е-тай: 24огоме@Бигаа.ги 


Ваш совет 
поможет | 
м 


всем 


. 


ПРИЗЫ 


. 
Фо ььь о * 


Если у Вас есть рецепты 
народной медицины, Ко 
торые помогли Вам, Вашим 
близким или знакомым спрах 
виться с болезнью, пришлите их 
в редакцию. 


Поделитесь опытом: Ваш 
совет для кого-то может стать 
спасением! 


Лучшие рецепты здоровья о 
дут опубликованы, а победител 
получат кухонный комба и. 
ЕСИ 2207 от сети «Техное 
ла» или тонометр ЧА Е. 
(аппарат для измерения дао 
ния) в комплекте с апт 
(кейс для хранения лекарства 
компании А&р ВО: 


Товар сертифицировай 


“ ДОБРЫЕ СОВЕТЫ 


ЛЮБАЮ ГОТОВИТЬ 


СПЕЦИАЛЬНОЕ ПРИЛОЖЕНИЕ 


ДО Аовится 

Керла теста: 500г муки; 200 г 
снай ана, 1 ст. л. разрыхли- 
рена, 6 ст. л. густой то- 
ея пасты; 1 пакетик ва- 
Д ното сахара 

Бая крема: 500 мл молока; 
8 е манки; 400 г слив. мас- 

о г сахарной пудры 


® Для глазури: 1 плитка тем- 
ного шоколада без добавок 


ПРИГ ОТОВЛЕНИЕ 
4. Маргарин растереть с му- 
кой. Добавить всё ингредиенты! 
ить его. Рас" 


для теста и замес С 
катать, разделить на’ 6 частей; 
240°С 7 МИН. 


печь коржи при 


2. Приготовить крем. 
рить манную К 
соединить с0 В 
Коржи промазат! 


Сва- 
ашу, охладить, 
збитым маслом. 
ь кремом И 60° 


единить между собой. 
3. Приготовить 


'Шоколад ра 


стопи 


ТОРТЫ И ПИРО) 


Это пу 


эдлаг. 


гаю рецепт недорогог, 
ного торта, который ук 
аздничный стол. ` | 


Карина Искандаран г. 


ь 
= 


ооо ооо ооо оо оо ооо 
.., 


1 
О 
е развалины" | #5 


Для теста: 


1,5 стакана муки; 2 яйца; 1 стакан сметаны; | 27 

2 ст. л. какао; 1 стакан сахара; 2ч. л. гашеной со. | 0.5 

ды; 0,5 банки сгущенного молока | ГЕР 

Для крема: МИХ 

} 400 г жирной сметаны: 4 ст. л. сахара; 1 бан- ө / 

] М ка сгущенного молока бел 
: Для глазури: Р ® 
4 ст. л. сметаны; 2ч. л. какао; 6 ст. л. саха- бан 

ра; 30 г сливочного масла кие 

ЕНИЕ ПР) 

Соединить муку, яйца, сметану, ка 4 

као, сахар, сгущенное молоко, соду И 3: Вс 

месить тесто. ма‹ 

Готовое тесто разделить на две Ча: вм 

сти. Выложить их в одинаковые Фор 2 

мы для выпекания. Поставить віра: ван 


зогретую до 180°С духовку. ВЫП 
кать коржи 20-25 минут. 
3.Приготовить крем. Сметану, 
сахар и сгущенное молоко перем 
шать и взбить миксером. 
4. Первый (верхний) корж 6: 
зать на ромбики и квадратики 
З см), обмакивать их в крем И ВЫ ЕЯ 
вать на второй (нижний) 
корж горкой. 
5.Приготовить гла- 
зурь. Сметану, какао, 
сахар и сливочное мас- 
ло соединить и ва- 
рить на медленном огне 
‚| 5 мин, помешивая. 
6. Когда она остынет, 
а нужно полить торт гла- 


в : аА зурью со всех сторон; 
36 люБлю готовить 


сас 


| 
БОС 
й 


аны; 


1 Со- 


бан- 


аха- 


Лина Павлова, г. Железноводск. Укра 
ные, можно проявить свою фантазию. 


Пироя 


ПОНАДОБИТСЯ 

Ө Для теста: 2 стак. муки; 
0,5 стак. сахара; 200 г слив. мас- 
ла; З желтка; 2 ст. л. сметаны; ва- 
нильный сахар; 50 г повидла 

Ө Для крема: З охлажденных 
белка; 2/3 стак. сахарной пудры 
© Для украшения: апельсин; 
банан; киви; измельченные грец- 
кие орехи; кокосовая стружка 


ПРИГОТОВЛЕН 


1. Муку смешать с сахаром 
В смесь положить охлажденное 
масло и изрубить его ножом 
в мелкую стружку. 

2. Добавить желтки, сметану, 
ванильный сахар и быстро заме- 


— хутворог.с кака 


Е ў 
ченьем ить глазурь. | 
астопить.\ 


шая эти пирож- 


сить тесто. Поставить на 10 мин 
в холодильник. 

Формочки для выпекания 
поставить рядами, одна возле 
другой. 

Раскатать тесто толщиной 
0,5 см, разложить его поверх 
формочек и скалкой вдавить те- 
сто в каждую формочку. Затем 
пальцами вдавить тесто плотнее. 

Духовку нагреть до 180°С. 
Выпекать пирожные 35—40. мин. 

Сделать крем. Сахарную 
пудру взбить с охлажденными 
белками. Корзиночки смазать 
повидлом: Горкой выложить бел- 
ковый крем, украсить резаными 
фруктами и кокосовой стружкой. 


одну. добавить какао, ... 
| в другую изюм. Ше= 


| ченье, обмакнуть...В -. 
азложить в. 4 


‘квадрата. — 


о. Закрыть пе- 


_2. Пригото 
се_ соединить -И-Р 


| К БИГ 
Р.Л. Быт 
саноа бр 


польский краш. Торт м 
5 ы 
приготовили для папы. 


Торт "Масис" 


О 
ПОНАДОБИТСЯ. 59 
© | тесто: 1 яйцо; 180г саха: 
ра; 1 стак. сметаны; 6 г соды; _ 
1,5 стак. муки _ ыы 
® || тесто: 1 яйцо; 180 г саха-_ 
ра; 1 стак. сметаны; 6г соды; | 
1,5 стак. муки; 2 ст. л. какао’ 
© Для крема: 2 банки: _сгу- 
щенки; 2 пачки слив. масла; 
1 плитка шоколада _ КУЕ: 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ. = 
1. Яйцо растереть с сах 
ром, добавить сметану, со-_ 
ду, перемешать. Постоянно“ 
помешивая, всыпать муку. — 
2. Вторую часть_ теста 
приготовить так же, но.с до- 
бавлением какао. Тесто вы- 
ложить_в_две_ формы для 
выпекания. Духовку нагреть 
до 180°С и выпекать 40 мин. 
з. Приготовить крем._ В 
размягченное _масло_доба-_ 
вить сгущенку и“ переме: 
ать. ре 
а 4. Коржи. разрезать гор - 
зонтальнона 2 час , пома-... 
_зать их кремом. И положит» 
Ё один_на_ Другой, чере па 
_ цвета. Накрыть торт-08ль = 
_коржом без. И 
‘растопленным 


г. Кро- 
ложкин. Надеюсь, вам по- 
нравится! 


Пирожные, 
"Картошка 


_ПОНАДОБИТСЯ 
© 600 г ванильных сухарей; 
200 г сливочного _масла; 
1,5 стакана`сахара;_1,5_ста- 
кана_молока; 4 ч. л. какао 
© Для обсыпки: 2ч. л. саха- 


леба Исаева, г. Мас- 
Нояйск. Хочу предло- | 
жить вам любимый ре- | 


та саал лчсларореуад 


цепт. ра; 1 ч. л. какао; 5.ч. л. моло- 
Т тых сухарей 
17 ора її О Е 
ПРИГОТОВЛЕНИ 
\ Вулкан 1. Сухари пропустить: че- 
\ ЕЕ. | рез_мясорубку. Нагреть_мо- 
_ _ПОНАДОБИТСЯ | 


_® Для теста; 3 яйца; 1 пачка 
_Маргарина; 1,5 стак, сахара; 
=3 стак: муки; 1 ч. л. соды, га- ! 
__ шенной уксусом 
—® Для крема: 500 г сметаны; 
_0,5 стак. сахара 
Ө растит. масло для выпека- 
ния; 1 плитка шоколада 


_ ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1. Соединить муку, яйца, 
_маргарин, сахар, соду и за- 
_месить_тесто. Скатать из 
_него маленькие шарики. 

– _—_2.Выложить шарики на.) 
противень, смазанный рас-_' 
_тительным маслом. | 
-__3. Поставить в. разогре- Ё 
—тую до 180°С духовку и вы- | 
_пекать, пока шарики не 
= станут золотистыми. _ 

— 4. Приготовить крем. С 
помощью: блендера или Ы 
миксера :взбить сметану с_ 
_сахаром до образования | 
однородной массы. Затем \ 
_Каждый шарик обмакнуть 2 
— 8 полученную смесь . 
— З-Растопить шоколад Ў 


ПОНАДОБИТСЯ. 

Для теста: 

© 200 г маргарина; 200 г саха- 
ра; 4 яйца; 200г муки; 1 паке- 
тик разрыхлителя 2 

Для крема: 

© 0,5 л сливок; 200г сахара 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1. Размягченный маргарин 
растереть со 100 г сахара. Яйца 


Торт "Светлана" 


МИ 5 7 З 


а 


локо, всыпать сахар. В 
сухари, добавить ка 
кое масло и перемещат; 


= 


2. Из__массы вв ПО 
"картошки" и каждую ФГ 
лять в смеси сахара, 1,5 
сухарей, постав В ца; 
дильник. НИЛ 

өд 
200 
ок 
200 
ПРу/ 
1 

на 
7 
за 
П 
Пс 
_Ә 
—ЖЕ 
—ма 
_®. 
; сне 
—9,5 
взбить миксером со к Е 
ра. Все соединить и, Прод’ ру 
взбивать, всыпать МУКУ мас 
рыхлитель. ПР 
2. Духовку. нагреть д0 Я 
Выложить тесто в фор —жи 
кать 30 мин. ку. 
3. Приготовить —Па1 
ки взбить с 200 г са Ма; 
4. Готовый" Кор! — 


сливочным кремом: 


ку смешать с сахар 
 Лать в молоко. Добавить. 
| Маспо, яйцо, замесить тесто. на порции. ———— 


Торт "Кучер: 


ПОНАДОБИТСЯ 

Ө Для теста: 200 г сметаны; 
1,5 ст. сахара; 1 ч. л. соды; 2 яй- 
ца; 2’ ст. л: джема; 2 ст. муки; ва- 
нильный сахар по вкусу 

Ө Для крема: 200 г сметаны; 
200 г слив. масла; 0,5 ст. сахара 
© Крем для пропитывания: 
200 г сметаны; 4 ст. л. джема 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1. Замесить тесто, разделить 
на 2 части. В одну добавить 


ЛатьянаЛенимева, г. Леи= 


за. Сладкое — моя страсть! 
Яблочные 
пирожные 


_ПОБАДОБИТСЯ ____ 
Ө 250 мл молока; 40. г дрож- 
_ЖеЙ; 0,5 кг муки; 80_г слив. . 
_масла; 80 г сахара; 1 яйцо __ 
—® Для начинки: 1,5_кг_яб-_ 
—Лок; цедра 1 лимона; З яйца; 
рога; 50. г_слив.._. 
—Масла; 150 г сахара; 50_г__ 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ. 
— 1. Масл 


—жЖи растворить в_молоке. Му 
ом. Всы 


`зать_дольками- БАКОВ . ть 
лить от желтков. Творог рас: | а 
тереть с. маслом» сахаром, | 

нной це 


_шать к.творожно Е 
— 3, Тесто. растянут =] 


= 2н 
о растопить. Дрож- _ тивне. Положить 


Паталья `Ворохина 
г. Орел. Я очень люблю 
готовить, особенно блю- 


джем, в другую ваниль, Духовку да из вашего журнала 


нагреть до 180°С. Изтеста с дже- 


т 
мом выпечь корж и разрезать го- 1орт 
ризонтально. Светлое тесто раз- "М. > 
делить на 2 части, выпечь коржи. А едовый 


‚Крем для пропитки. Сме- 
тану перемешать с джемом. Сма- 
зать один светлый корж и поло- 
жить его между темными. 

. Сделать крем. Все соеди- 
нить, взбить. Второй светлый 
корж измельчить, смешать с кре- 
мом, выложить на коржи. 


1,5 стак. сахара; 2_ст. л. ме- 
_да; 2 ст. л. сливочного масл. 
1 ч. л. соды; З'стак. муки _ 
_© Для крема: 2 яйца; 1 ста- 

кан сахара; 300:2.спивочного ў 
масла; 1 ст. л. муки; 0,5_л_ 
‘молока Е 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
_1. Приготовить тесто. _ 
Яйца взбить с.сахаром, до- { 
бавить_все ингредиенты и 
2 стак. муки. Тесто поста- ў 
_ВИТЬ на. водную а аи 
греть в течение 30 мин. — * 
Е а _ огня, доба= { 
вить 1 стак. муки, переме= 
шать. Разделить на_ | 
ти. Выпечь 4 коржа в. 


9 


2. Начинка. `Яблоки-наре- | 


желтками, измельче 


т одме- 
збить_белки, п | 
дрой.-В й массе. — 


мешать. П 
хий огонь И» о 
довести. до. кипения». 


дить. Полученну“ 
_вабить с 300 Г.М 


І ТІ ндалем,- 
Лосыпать_МИ Д: , 

емпе У! т 
кать 45 мин. при ве ра 


170°С._Остудить»- 


сить по 


зерая 


К 


`Йатила, 
жи. . Приятно- 
го чаепития! 


Пирожные 
"Каштаны! 


) – ПОНАДОБИТСЯ 
—® 1,5 стакана муки 
_® 3 желтка 
_® 1 стакан сахара 
_® 150 г маргарина 
-® 3 ст. л: сметаны 

© 0,5 ч. л. соды 
© 1 банка вареной 
сгущенки 

_® сливочное масло 

для выпекания 


Светлана 
(28 Д, 


_ ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

Е .Маргарин_ растопить. 
— Сахар растереть с желтка- 
—ми. Все соединить, доба- 


рать . 
___2.Муку смешать с содой 
_И_добавить_ в_полученную 
смесь. Замесить тесто. 

= З:Скатать из теста ша- 
Рики: Противень смазать 
сливочным маслом, выло- 
—жить шарики. Выпекать. 
—при температуре 180°С до 

тистого цвета, 238 

4: Шарики обмазать ваг. 
х /щенкой 38 


вить сметану и переме- „ 


25 


уч 


ПРАЗДНИКУ: ТОРТЫ И ПИРОЖН 


ао АЕ Ч 
М. Рф 
Жы. 2. 
украсит любой стол! 


_ ПОНАДОБИТСЯ _ 


ны; З.ст, л. какао; 2ч, л. раз- 
рыхлителя; 1 ст, орехов 

© Для крема: 2 ст, сметаны; 
2 ст. сахар. пудры; 1 ст. л. какао 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1.Тесто "День". Желтки 
растереть с 0,5 ст. сахара, до- 
бавить 0,5 ст. сметаны, 1 ст, 
муки, 1 ч. л. разрыхлителя. 
Все взбить, печь при_180°С 
25 мин. Коржи.аккуратно раз- 
резать пополам. 


Юша Маркова, г. Ира. Надеюсь, что вам понравится. 


Торт "Горка" 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 4 белка; 6 ст. л. сахар. пудры; 
0,5 стак. молотого миндаля; 
1 банка вареной сгущенки; 200г 
сливочного масла; 1 плитка шо- 
колада; 5 капель лимон: сока 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Белки с ЛИМОННЫМ соком 
взбить в пену. Постепенно до- 
бавлять сахарную пудру. В кон- 


це положить молотые орехи 
(50 г оставить), 


< <. ©, №. 
мукова, г. Жан- 
ск. Этот торт 


"День и ночь' 


@ Для. коржей: 1,5 ст. муки; 
1 ст. сахара; З. яйца; 1 ст, смета- 


Й 
а 
ІД. 


2.Тесто "Ночь" 
взбить с 0,5 ст. 


вить 0,5 ст. сметаны, с = 
Хов, 0,5 ст. муки, З ст.л какао / 
1 ч. л. разрыхлите 
шать, выпечь, разрезать п 
3. Крем. для "Ночи" е 
Взбить 1 ст. сметаны, 1 ст. са. ра 
харной пудры, 1 ст. л, какао м: 
Такой же крем (без какао!) — НЕ 
для коржей "День", Промазать ИЛ 
коржи, чередуя "День ь" е 
Покрытв белым кремом ха 
26 ли 
ИЕ 
ПЕ 
до 
всі 
Вь 
2. 
ни! 
у | ПОЈ 
ас а $ уве. | сз 
п 
2. Противень выстелить 0 е 
магой. Ложками выложить . р 
бумагу белковую массу Эа 
ми. Выпекать при тем НОЕ 
150°С 30 мин. Выключить Д8 А 
ховку, оставить безе?до по ва 
го остывания: т 2 
3.Взбить масло, д068 в 
вареную сгущенку, пре =пр 
взбивать. Безе соз ХаР 
склеивая кремом. 191 —вх 
растопленным ШОКОЛ а, 


посыпать тертыми © 


С. о А 


Гоздеба, г. С. —Тетерург . О 


Александр 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 675 гпшеничной муки; 450 г 
размягченного сливочного 
масла; 225 гсахара; 1 ст. л. ко- 
ньяка; 4 ст. л. густого повидла 
или конфитюра 

© Для глазури: 1,5 стак. са- 
харной пудры; сок половины 
лимона; немного теплой воды 
и вишневого сиропа 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1.Взбить масло с сахаром 
до однородной массы. Затем 
всыпать муку и влить коньяк. 
Вымесить тесто. Разделить на 
2 части и убрать в холодиль- 
ник на 30 мин. 

2. Части раскатать и каждую 
половину положить на проти- 


А а к е { 
Жастасия бшийкова, г. Периь . Люблю печь тортики. 


"Мұ 
С Мура 


=ПОНАДОБИТСЯ _ 


Кача аЬ 


Ер РЕ 258 
а-я 0 


вень, выстланный пергамен- 
том. Выпекать при температу- 
ре 215°С 20 мин до золотисто- 
го цвета. Охладить. 

Слегка подогреть повид- 
ло. Выложить ровным слоем 
на первый корж. Сверху на- 
крыть вторым коржом. 

Приготовить глазурь. 
Пудру смешать с лимонным 
соком, водой и красителем до 
состояния густой сметаны. По- 
крыть глазурью коржи. Когда 
глазурь застынет, тонким зуб- 
чатым ножом пилящими дви- 
жениями разрезать коржи на 
квадраты. Пирожные сверху 
можно украсить разноцветной 
кокосовой стружкой или цвет- 
ным сахаром. 


Г 
АЈ 


2. Масло _и._вареную -сгу- 


ПР ЛЕНИЕ. 


_ кубиками. == 


Наталья Коев. 
икайраз . Этот тортне ос. | 
тавит вас равнодушными. 


Торт 
Тропиканка" | 


1 стакан сахара; 1 стака 
-муки; растительное масло | 
для выпекания 2 
Ф 1 л-сметаны; 2 пакетика 4 
желатина по 25 г; 1,5 ста-_ 
кана сахара; 1 апельсин; 1 
1 киви; 1 банан; 1/5 часть 
лимона; 1 яблоко; 50:глю- 
бых орехов__ | 


__1.Яйца, сахар, му О 
:единить, вымесить_тесто 
Выложить _в__смазанную 
_маслом форму, выпекать > 
при_200°С_40_мин. Охла= 1 
дить, нарезать большими 


2. Фрукты помыть, очис= ў 
_ТИТЬ, _нарезать. к} 


_ Бисквит и-фрӯкты пе 
_ шать.в форме а ИН 
_ лить холодной ВОДОЙ | 
7 взбить. со сметаной, доба: 4). 


_вить_разбухший желат 
_ Желе вылить в. 

_ сквитом и фруктами 
‚поставить 


а: 3,5 отак. _ 


щенку взбить Тесто пропус-- 
-Муки; 100 г сметаны; - 


===, тить через мясо-- 


м К ПРАЗДНИКУ: ТОРТЫ И ПИРОЖ; 


Сёлилана на хина, 


шим настроением. 
о. 
Трюфель 


ПОНАДОБИТСЯ 

® Для теста: 3 яйца; 3 ст. л. 
’ сахар. пудры; 1 стакан муки; 
1 ст. л. какао 

_ © Для крема: 2 ст. л. муки; 
-4_ желтка; 1 стакан. сахара; 
_ 1 стакан молока; 1 пакетик ва- 
—НИЛЬного сахара; 2 ст. л. какао 
© Для украшения: 1 плитка 
_ горького шоколада 


_ ПРИГОТОВЛЕНИЕ 


—__1.Замесить_бисквитное_\ 


тесто. Выложить в форму 


при 180°С 40 мин. _ 
=___ 2. Приготовить 


+ Вать, пока крем не загустеет. 
3. Бисквит разрезать го- 
—ризонтально на_2 части. Од- 
Ну намазать. кремом, _на- 


- Верх торта обмазать кремом. 
-- 4, Шоколад разделить на_ 
- дну часть. расто- | 
_ - ПИТЬ на. водяной. бане, За-_ 

„лить Зуть остывшим шо- 

< Коладом. | рУю_ потереть _ 
‘посыпать торт. 


—Крыть другой частью. Бока и | 


2. Калуга. Чтобы блюда | 
получались вкусными, ' 
нужно готовить с хоро: | 


—для выпекания. Выпекать" 


крем. ' 
Все ингредиенты. соединить, | 
„Поставить на огонь, помеши- | 


< <. ри < к, % 
нежская. ой . 
Пирожное 
"Персики" 


ПОНАДОБИТСЯ 5 
® Для теста; 400 г муки; 200г 
слив. масла; 2 яйца; 60 г смета- 
ны; 100 г сахара; 100г целых 
грецких орехов; 1 ч: л. соды 
® Для начинки: 200 г слив. 
масла; 100 г вареной сгущенки 
© Для окраски: 200 г моркови 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Яйца взбить с сахаром. 
Масло и сметану перемешать с 
содой. Все соединить и взбить. 
Добавить муку, вымесить тес- 


Юя Купцова, г. Воронеж. Приготовление этого торта 
заняло у меня всего лишь час. 


о и 
Торт "Нежный пломбир 


ПОНАДОБИТСЯ 

© Для теста: 2 яйца; 1 стак. саха- 
ра; 200 гмаргарина; 0,5 ч, л; соды, 
гашенной уксусом; 3 стак. муки 

© Для крема: 2 яйца; 2 стак. саха- 
ра; 1ч. л: крахмала; 0,5 л молока; 
200 г сливочного масла; 1 стак. 
грецких орехов 

® Для украшения: тертый шоко- 
лад, вафли 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Соединить ингредиенты 
для теста и вымесить его. Раз- 
Делить на 2 части. Раскатать. 


& 5 
ина, Воро- 


А 

гс 

е 

б] 

то. Сформовать шарики п 

кать при. 180°С 30 мин е 

2. Масло размягчить и хоро ка 

шо взбить со сгущенкой 8 Е? 

3. Шарики: разрезать сри 

лам. У половинок вы м) 

дину. Заполнить нс 

половинки соединить во 
4. Отжать _морковнь Е 

Каждый персик окунуть ПР 

можно обвалять в сахаре 

ва ка 

сл 

_ед 

_пе 

(6) 

об 

ва 

во 

св 

В 

пс 

Є! 

2. Духовку нагреть до Н Б ) 

выпекать коржи 10-15 МИН: = 

товые коржи мелко поломаї ©. 

3. Сделать крем. Ра зе; 

яйца, сахар, крахмал, ЗЭ 

0,5 л молока, помешивая, и. _®, 
сти до кипения, охладить р по 
бавить сливочное Масло, е 

кие орехи и перемеша -ПР 

4.Вылить крем В Г 1 

ленную крошку, пере бах 

выложить массу На но. 

сформовать в видё му, 

5. Украсить тер — 


дом и вафлями 


журнал, о 
очень понравился. По выходным буне 


ГОТОВИТЬ по вашим рецептам, у. меня | 
есть сладкие рецепты для торта. б уте 
бродов, пирожных. СС 


Крем "Нателла" 


ОБИ АЕ - -} 
_ ПОНАДОБИТСЯ __ __ _ вить на. тихий огонь Г 1 
_@ іп молока; 3,5 ста- _ варить, поа 1 
кана сахара; 5: ст. л. после закипания при: Д 
_какао; 1 ч. л. раство- мерно 7 мин, 5 
_римого-кофе; 6-ст..л. 2. Готовым кре- 8: 
_муки; 250“: порезан- мом можно смазы-. 
_ного_на кусочки сли- вать торты, а тАк 

_ вочного масла __ класть _ его в пирож- 
ные __как_ начинку. 
Этот _крем_ можно. 
есть как десерт, его 
нужно разлить в фор- 
мочки _и_ охладить. 
Недорого_и_вкусно. 
Попробуйте! 


_ПРИГОТОВЛЕНИЕ _ 

_ 1. Молоко, сахар, 
_какао, кофе, муку, 
_сливочное_масло_со- 
_единить_и тщательно 
перемешать. _Поста- 


Ольга Лисицина, Орловская обр. Я 
обожаю печь торты и экспериментиро- 
вать. Мой муж любит торты с кремом, 
вотмне иприходится совершенствовать 
свое искусство в этом направлении. 


ванильн+ 


ПОНАДОБИТСЯ __ молока. Массу_нуж- | 
но довести_до_кипе-_ 
_—_ния, при этом: посто- 
с ТАТО) помешивать. і 
__ Снять с огня. Про- 
з должая_ взбивать, 
—®200 г сливочного добавить 200-г раз- 
масла === мягченного сливоч> 
—Ф ванильный сахар ного масла. Затем) 
—по вкусу == положить немного 
А ванильного сахара. 
-ПРИГОТОВЛЕНИЕ _2. Крем охладить 
1, Яй ть с до комнатной темп 
- н_ ратуры, теперь мож-.| 
М т. л. но класть и в пирож= | 


-рошенько___ переме- 
— Шивать _ небольщим 
венчиком 
_З..Когда сахар. поле 


остью. растворится 
ло, молоко, сахар; и} глазурь готова_ Каст. 


какао соединить и-хо- _рюльку. снять с огня и 
рошо перемешать. чуть ‘остудить. Торт 
-2. Смесь___поста- или пирожные нужно 
вить на тихий огонь.и заливать горячей гла ў 
-варить 4 мин; непре- зурью. 


Зи яянутетии 


5 эо еа ОСИЯ 
Галина Соколова, г. Мосе Все вы- 
ходные провожу на кухне, пеку, варю, жа- 
рю. За что постоянно получаю благодар- 
ности от своего многочисленного семей- 
ства. Когда я готовлю свой фирменный 
торт, радость моих домашних не знает 
предела. Секретего вкуснотыкроетсяв 
креме, который я придумала сама. 


"Мой крем" 


ПОНАДОБИТСЯ — 2 бах 
_© 1 яйцо; 200 г.сливоч- молоком 


А 


БӘ 


ПЕЧЕМ К ПРАЗДНИКУ 
Е”. 


Время приготовления: 2 ч 
Количество порций: 6-8 


: ТОРТЫ И ПИРОЖ, 


Сйения Юникоба, Араснодарский край. У меня лучшийвмие Є 
муж и 3-летняя сообразительная дочурка! р‘ 


Торт "Сникерс" 


ПОНАДОБИТСЯ 

Для теста: 

© 4 яйца; 2 стак. сахара; 2 ст. л. 
меда; 1 стак. молотых грец. оре- 
хов; 1 стак. изюма; 2 ст. л, водки; 
2 ч. л. негашеной соды; 4 стак. 
муки; растит. масло 

Для крема: 

© 1 банка вареной сгущенки 
Для глазури: 

® 4 ч.л. какао; 4 ч. л. молока; 
50 г слив. масла 


Печать означает, 
ЧТо блюдо 
приготовлено 
редакцией 

по рецепту читателя, 


44 лювлю ГОТОВИТЬ! 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Яйца, Сахар, мед, орехи 
ИЗЮМ, Водку, соду, муку соеди- 
нить и тщательно перемешать. 

2. Тесто разделить на З рав- 
ные части, раскатать. Одинако- 
вые формы для выпекания сма- 
зать растительным маслом и по- 
ложить лепешки, 

З. Духовку разогреть до 180— 
200°С. Выпекать коржи в тече- 
ние 20-25 мин, 

4. Приготовить глазурь. Со- 
единить какао, молоко, сливоч- 
ное масло и довести до кипения. 

5. Коржи остудить, смазать 
вареной сгущенкой, соединить и 
залить горячей глазурью. 


© Грецкие орехи м 


нить обжаренным н 
де и измельченным 
или фундуком. 


магой. 

© Вместо 
жно добав 
ра, лучше. 


Скат 
ла Ваһодьеба, г. Войкуииа. Эклеры — любимые пи- 
его детства. Выросла, научилась печь сама. 


Воздушнь 


ПОНАДОБИТСЯ 
Кдла теста: 100 г слив. масла; 
8 ВОДЫ; 1 стак. муки; 4 яйца 
е крема: 0,5 стак. молока; 
г. АЕ картофельного крахма- 
05 СЯ ст. л. муки; 1 желток; 
В сахара; 100 г слив. мас- 
Я Кук ванильного сахара 
ты лазури: 100 г сахара; 


а 0 
с Е ВОДЫ; 1 ст. л. какао; 
-Л. слив. масла Е 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 


рацию воду положить 
ку, М, мешивая, всыпать му- 
Шать З мин, убавив огонь. 


Снять 
с 
му. ае счет и по одно- 


‚ Тесто выложить в кондитер- 
ский мешок. Лист бумаги для вы- 
пекания смазать маслом и выпус- 
тить из мешка на лист небольшие 
колбаски длиной 5 см. 

3.Духовку нагреть до 200°С. 
Выложить эклеры на. противень. 
Когда они увеличатся В 2 раза, 
убавить огонь до 150°С. Печь 
10—15 мин. 

4. Приготовит 
мал, муку переме 
половиной порции 
тальное молоко 
влить в него крахм 
Вновь прокипятить, 
ло, сахар, желток 
1 ч. л. вводить в МОЛ 


ь крем. Крах 
шать и развести 
молока. Ос- 


тщательно перемешивая. Доба- 
вить ванильный сахар, переме- 
шать. Пирожные остудить, надре- 
зав сбоку, начинить кремом. 

5. Приготовить глазурь. Сахар 
залить водой, вскипятить. Масло 
растереть с’ какао: В масляную 
смесь влить сироп, перемешать и 
полить эклеры так, чтобы не было 


видно разреза. 


Время приготовл 
Количество порций: 


Корзиночки 


ПОНАДОБИТСЯ 

Для теста: 

© 160 гмуки; 100 г сливочно- 
го масла; 3 ст. л. сахара; 
1 желток; щепотка соли 

Для крема: 

© 5 белков; 1 стакан сахарной 
пудры; 1 ст. л. лимонного сока 
Для украшения: 

© фрукты 

Для выпекания: 

® растительное масло 


р 


ь. 


Печать означает, 
что блюдо 
приготовлено 
‘редакцией 

по рецепту читателя. 


ПРИГОТС ТИ 

1. Масло размягчить и сме- 
шать с желтком, сахаром, му- 
кой и солью. Быстро замесить 
мягкое тесто. Разделить его 
на 6 частей и раскатать одина- 
ковые кружочки. 

2. Взять 6 гофрированных 
формочек для выпекания, 
смазать маслом. Положить в 
каждую кружочек теста и рас- 
пределить его по стенкам. 

3. Духовку нагреть до 220°С, 
выставить на противень фор- 
мочки с корзиночками и выпе- 
кать 10—15 мин. 

4. Белки хорошо взбить с 
лимонным соком и сахарной 


Омеся Сурикова, г. Владимир. Эти вкусные, нежные, рас. 
сыпчатые пирожные готовить очень быстро и 


несложно. 


пудрой. Крем выложить В КР" 
зиночки, украсить кусочками 
фруктов. 


Г 


© Корзиночки также 
украшать не фрукта! 
дами. 

© Белки можно 
сахарной пудрой, 


бега Ш 
аранова, г..Магнийог 
2. орск . Это венская кла 
Торт прост в приготовлении и люб. ве. 


ДОР НОБИтСЯ 

сао г муки; 130 г сливочного 

нас ја 130'г темного шоколада; 

т рас яиц; 110г сахар- 

ІВ 

нбитюра О г абрикосового 
Для : 

м Шстазури: 200 г темного 


тд ОТОВЛЕНИЕ 

Ето г размягченного сли- 
о масла тщательно 
205 10 гсахарной пудры. 
= ить желтки от бел- 
а, 180 Е со 100 г саха- 

В околада растопить. 
г очное масло с сахар- 
дрой, взбитые с сахаром 


белки, растопленный шоколад, 
муку и желтки соединить и пере- 


мешать. 
д, Тесто выложить в смазан- 
ную маслом форму для выпека- 
ния. Духовку нагреть до 180°С и 
выпекать 40 мин. 
5.200 г темного шоколада 
растопить на медленном огне. 
6. Готовый бисквит разрезать 
приблизительно на 2-3 коржа: 
Поверхность коржей промазать 
конфитюром, укладывая их 
один на другой. Верх торта кон: 
фитюром не обмазывать, а за: 
лить горячим шоколадом, Гото- 
вый торт поставить в ХОЛОДИЛЬ- 


ник на 2 часа. 


Время приготовления: 2ч 


им во всем мире. 


_ о вторт совсем не обязатель- 


9 


лчество порций: 6=8 


но класть абрикосовый  кон- 
фитюр. По желанию его мож- 
но заменить вишневым или 
клубничным. 

© Конфитюр из абрикосов 
можно сделать самим: 200 г 
кураги нужно проварить в си- 
роле (нал воды 200 т саха- 
ра). Затем курагу необходимо 
размельчить в бле т. 
© При замешивании В 
можно положить чуть ме 
ше растопленного шок! 
(80-100 г): Ж 


Фо ово бо особое с 


Творожное печенье 


06060600600 0 


7 ПОНАДОБИТСЯ 
4 © 200 г маргарина; 300 г тво- 


З. Тесто разделить на 4 час- Полученный полукруг вновь 06- 


ти, из каждой скатать валик ди- макнуть одной стороной в сахар 
рога; 300 г муки; 100 г сахара; 


‚ аметром 4 см. Валики разре- и вновь сложить внутрь саха, 
100 г сахарной пудры зать поперек на брусочки дли- ром. 
Ной 2 см. 6. Холодный противень при 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ 4. Из каждого брусочка сде- сыпать мукой и выложить На не: 
1. Маргарин охладить и нате- лать лепешку толщиной 3-5 мм. го печенья. 
р реть на крупной терке. 


Я 00°С 
5. Сахар насыпать в блюдце, 7. Печь в нагретой до 2 
2. Маргарин соединить с тво- 


каждую лепешку обмакнуть в духовке 40-45 мин. готи 
Ӯ. рогом, добавить муку и выме- сахар одной стороной и сло- ченье выложить на блюдо, 
6л сить эластичное тесто. жить пополам сахаром внутрь. сыпать сахарной пудрой. 
< ООССОЗОССОЗ ААИ НИИ 


. 
э009 
г. О 610ја1е/ооееоссо оо осе еее 


Сдежлана Горошко, г. Челадинск. Это простое и быстрое пе- 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1. Хлопья обжарить на сухой 
и ится сковороде. Все компоненты 
- ТЕ Ргарина смешать, разделить на кусоч- 
ки, придать форму печенья. 
аа Выложить на противень, 
+ опьев 2.Выпекать 30 мин при 


ОЕ Масло температуре 150°С. 


Илталия 002000, г. Кололиья 
Кекс "Люб 


ПОНАДОБИТСЯ Добавить в массу муку и 
©5 яиц; 200 г сахара; 200 г хорошо взбить. Положить 
маргарина; 200 г муки; 1 ст. л. изюм, измельченные орехи 
разрыхлителя; 2 ст. л. коньяка; цукаты, тертую цедру лимона, 
цедра половины лимона; влить коньяк и тщательно пе- 


СФейлана Франц, 
2 о . Спаси- 
0 за ваш интересный 
журнал. 


изюм, орехи, цукаты, ваниль- ремешать. "Рулетики" 
ный сахар по вкусу Белки взбить в крепкую ВИН 
пену, аккуратно перемешать с | ПОНАДОБИТСЯ __ 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ тестом. ®_250 г маргарина; 2 ста-_ 
1. Отделить желтки от бел- Форму для выпекания | кана муки; 1 яйцо; іст. л. | 


ков. Маргарин растереть с смазать маслом, выложить в | воды; щепотка соли; 1 ста- | 
желтками и сахаром (сахар нее тесто и выпекать при | кан любых измельченнь 
всыпать постепенно, неболь- 180°С 45 мин. Готовый кекс ук- 


шими порциями). расить цукатами. видла; сахарная пудра дпя 
| обсыпки; _ растительное _ 
масло.для выпекания. 


М. ДЕҢ гуа 

Паталья Ковалейии, г. Оло- 
Ней. Открыв ваш журнал, 

_ удивилась: какое красочное и 
интересное издание! 


Кекс с ко 


_1.Растопленный_марга- 
рин, муку, яйцо, воду, соль 
‘соединить и`замесить тес-_ 
то, поставить в ХОЛоДИлЬ-_ 


__ 2, Тесто разделить на 
4 части, из- каждой раска- 


Л итель, ‘кокосовую стружку И 7 


_ замесить тесто. — 
2. ГЫЙ _ИЗЮ 


щ ать 
толщина! З мм) = Посып а 
ами и свернуть рул » 

| том. Рулет. нарезать кр 


5 см 
чками толщиной 4 
_жо нь смазать 


_сахарной 


Лара  Курданова, 
20 аа. Очень 
люблю сладкое. 


Кекс 
с орехами 
ПОНАДОБИТСЯ 


©З яйца; 1 стакан сахара; 
2 стакана кефира; 250 г 
маргарина; 1 ч. л. гашеной 
{ ‚ соды; 2 стакана муки; оре- 
| хипо вкусу; сахарная пуд- 
7 ра дпя обсыпки; расти- 
 тельное масло для выпе- 
кания.__. 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ _ 

1. Яйца, сахар, кефир 
поместить в большую каст- 
рюлю и тщательно взбить 

„миксером. х - 

2. Охлажденный марга- 
_рин. натереть на мелкой 
_терке, добавить в массу, 
Положить соду, муку. Все 
_ еще раз взбить миксером. 
— Масса должна быть густой. 


~ _Мельченные орехи. _ 


3. Положить в тесто из- | 


4, Формы для выпекания | 
_ смазать маслом, выложить | 
_В НИХ тесто и поставить в | 
_-разогре Ю до. 180°С ду. | 

кать: 15 мин. _ 


` 5З 


много сладостей, приготовленное самой все 


изюмом 


(екс с 


хх. < 


ПОНАДОБИТСЯ _ В 
© 1 яйцо; 50 г мар- 8 
гарина;_100_мл_ке= а. 
фира; 0,5-ч. л. га- 
шеной соды; 1. ста- 
кан _сахара; 1 _ста- 
кан. муки; изюм; 
ванильный. сахар; ? 
растит, масло 2 А 


ИГОТО 
1ГОТО! 


1. Разбить яйцо в стакан, 
добавить туда жидкий марга- 


мина, г. Вологда. Хотя в 


а. 
магаз 
гда лучце 


сахар, му 
: ванильный. 
| замесить_ 
| тесто. Духовку ва. 
4-греть до: 200°С. Тес. 
_то ВЛИТЬ 
для. выпекания. на. 2/8 высо. | 
ты. Выпекать 35МИН. в 


80 


ТЬ, 
Юша Дешина, г. Моска. С детства ялюбила ока 
как бабушка колдует на кухне. Многим секретам 


учила и меня. 
4 с її 
Хворост 


Тр 


Д 


ПОНАДОБИТСЯ 

©З яйца; 1 стакан простоква- 
ШИ; 2 стакана муки; 0,5 стака- 
на сахарной пудры; 1 ч. л. со- 


ДЫ; соль по вкусу; раститель- 
ное масло для жарки 


ПРИГ. ОТОВЛЕНИЕ 

1. Смешать я 
вашу, 
и выл 
меси 


Ица, просток- 
соду и соль, разболтать 
ить в миску с мукой. За- 
ть не крутое тесто (мягче, 


Ш 
снегом 


чем на пельмени). Дата ой 
ять 30 мин. Раскатать 
толщиной 0,5’ СМ и ппримерк 
полосками длиной в сере 
10 см и шириной З САС лат 
дине каждой п 
надрез и вывернуть ша 
нец наружу: | 

2. Жарить в кипящем 
до золотистой а: 
З. Готовый! 
сахарной пудрой: | 


потре 2. 
она нё 


Кекс "Празд 


ПОНАДОБИТСЯ 

© Для теста: 350 г слив. масла; 
350 г сахара; 2 стак. муки; 6 яиц; 
50. г миндаля; цедра 1 лимона; 
1 пакетик разрыхлителя 

© Для глазури: 3 ст. л. апельси- 
нового сока; 170 г сахар. пудры 
91 кг сухофруктов; 1 бутылка 


водки; сливочное масло для 
смазывания 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

7 1.Сухофрукты положить в 
анку и залить водкой. Оста- 
паана 1,5 месяца в прохлад- 
те. Иногда встряхивать. 
а пекать за день до празд- 


2. 
Е Сливочное масло размяг- 
о Взбить с сахаром. Вбить 
Но два. яйца, с каждым 


к. 
ианд 
0с дома обли. по 


ет», | 


< % 


у 


ина Анисимова, г. Моска. Сухофрукты: для это 
кекса нужно заливать за 1,5 месяца до ОЗИ © 


Т1 


добавить по 1 ст. л. муки. Все 
взбить. Добавить измельчен- 
ные миндаль и цедру лимона, 
вбить 4 яйца, всыпать разрых- 
литель. Положить сухофрукты, 
на них аккуратно всыпать ос- 
тавшуюся муку. Перемешать. 
Тесто готово! 

Дно формы смазать слив. 
маслом, выстелить бумагой. 
Выложить тесто. Духовку разо- 
греть до 150°С. Выпекать 5 ча- 
сов. Через 2 часа сверху на- 
крыть кекс пергаментом. Готов- 
ность кекса проверять шпажкой. 

Приготовить глазурь. Со- 
единить сок и сахарную пудру, 
размешать. Должна получиться 
густая смесь. Готовый кекс по- 
лить глазурью, поставить в хо- 
лодильник. 


коб, г. Иошкай- Ола. Я часто оста- | 


И. 2рникоба, г. Ка | 
пи ‚Печенье 
получается очень вкус 


ное. Хрустящее снаружи { 
и мягкое внутри. 


Печенье | 
Сигаретки" 


ПОНАДОБИТСЯ _ | 
© Для теста: 200`г смета- | 
ны; 150_г маргарина для | 
выпечки; 1,5 ст. муки 4 
© Для начинки: 100г ж 
реного арахиса; 150_г к 


раги;.2.ст. л. сахара 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
___1. Маргарин натереть на й 
терке, смешать со смета= # 
ной и мукой, замесить тес= 
то. Положить его вехоло 
ДИЛЬНИК. 


ку. Орехи и курагу пропус= { 
тить -через мясорубку и \ 
‘смешать с сахаром. 
3. Тесто раскатать" на й 


(0) Этому ужин иногда готовлю сам. 
=Р60во-медовые прянички | 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 


присыпанном мукой ‘столе { 
_в пласт толщиной.2 мм 6 
__ 4.Разрезать_на полоски 8 
_длиной 10 сми шириной 
7 см. На уголок каждой по= 
лоски__ теста_ положить 

_1 ч. л. начинкии завернуть 
_в_виде_ сигаретки, обмак= 
_нуль_в сахар. 
__5.Выложить _нН. 
_вень, выпекать_пр 


’ енты_для_теста_со: 
_ единить_и_хорошо_ 
его-вымесить.. | 
2. Сформовать— 


Время приготовления: 1 
Количество порций: 6 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 3,5 стакана муки; 250 г сли- 
вочного масла; 0,5 стакана са- 
харной пудры; 5 яиц; 0,5 ч. л. 
соды; Ванильный сахар по вку- 


су; растительное масло для 
выпекания 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
Кз: Размягченное сливочное 
сло соединить с сахарной 


/дрой и тщательно растереть 


) Саглана УМексанорова, г. Ошеск.У меня дома на праздничном 
сладком столе всегда торт, конфеты и это печенье. 
Песочное печен 


до однородной массы. Доба- 
ВИТЬ в массу яйца, соду, ва- 
НИЛЬНЫЙ сахар по вкусу и хо- 
рошо перемешать. 

2.В массу аккуратно всы- 
пать муку и замесить тесто. 

З.Готовое тесто прикрыть 
салфеткой или полотенцем и 
оставить на 10 мин. Тесто рас- 
катать в пласт толщиной 
15 мми разрезать на квадра- 
ты. Придать им любую форму. 

4. Духовку нагреть до 


200°С. Печенье осторожно вы- 
ложить на сма, Й 


Ше 

е ө: 

< Это печенье вместо сахара но 
хорошо посыпать Сах му 
пудрой, смешанной | С 


с молотой корицей. ] 
© При замешивании в т0сто (8 
ножно добавить КОЕ 
ные орехи. Орехи обя ете 

но должны быть очень ; 
порублены. э 

е Я пудру 
менить таким 
вом сахара, 


0 


Раморный · 


ПОНАДОБИТСЯ 


Ө 175 
ного ма Размягченного сливоч- 
муки; ЩЕ Гсахара; 175г 
8, Я 
„ °СТл молок 2 от. л. какао; 
а; 0,5 лимона 


ПРИ 
А ОТОВЛЕНИЕ 


реть 1и80чное Масло расте- 
избить и харом. Отдельн 
2.0 Ца. Все перемеша 0 
Но помешивая. 

И замесить пыш. 


то 
`” раз 
дн ІЗДӨЛИТЬ на три 


част, 
О Посуду, переложить 


7 № 3 
и Са 2: „Москва. Попробуйте испечь этот кексик, 
лько красивый, но и очень вкусный. 


о а 
ах? 


частью теста и еще раз пере- 
мешать. 

5. Из половины лимона вы- 
жать сок. Цедру измельчить. В 
маленькую часть теста доба- 
вить 1 ст. л. лимонного сока и 
цедру. 

6. Круглую большую форму 
для выпекания выложить пер- 
гаментной бумагой. В нее по- 
ложить обе части теста. Каж- 
дую надрезать ножом 3 раза, 
чтобы светлое тесто местами 
проникло в темное. Поверх- 
ность разровнять. 

7.Выпекать в предвари- 
тельно нагретой духовке при 
температуре 180°С 45 мин. 


Время приготовления: 1,5 Ч 
‹оличество порций: 4—6 


нт 


арасат и: 
| Советов Шини 1 


ФВ большую часть теста 

можно добавить 1 ч. л. моло- 
той корицы и 25 г жареных 
семечек подсолнечника. 

Ә Сливочное масло можно 
заменить маргарином для вы- 
печки. 

© Готовый остывший кекс 
можно посыпать сахарной пу-_ 
дрой, тертым шоколадом или_ 
кокосовой стружкой. 
© Форму для вып 
можно не выстилать перг: 
ментом, а по >. 
ми сухарями. ' 


Б 


ИХ ~ 
а ЛЕОГО а 


Кулич "Пышный" 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 1,3 стак. молока; 2 стак. сли- 
вок; 50. г свежих дрожжей; 800 г 
муки; 10 яиц; 800 г сахара. 


ПРИГ ОТОВЛЕНИЕ 

1.Стакан мол 
перемешать с мукой. Дрожжи 
развести в оставшемся молоке, 
вбить 2 Яйца и Перемешать, 


4 люблю готовить! 


ЕЎ 
090660 


ма. 
Патьяна Рашкоба, г. Повокузнецк . На фото моя дочь Маришка и ма 


влить в опару. Поставить в теп- 
лое место на 1 час. 

2.8 желтков растереть с 
400 г сахара. 8 белков взбить с 
400 г сахара. Желтки и белки 
добавить в тесто. Перемешать 
ока и сливки и дать тесту еще раз подняться. 

3. Тесто вымесить и выло- 
жить в форму для куличей. Вы- 
пекать при 180°С 50 мин. 


га Богдана и Дочень 
юсь порадовать в 4.2 


РАТ 


НЫМИ И полезными вос: 


ба, г. Ре Ку. 


еһезободі 


' ПОНА 
ки. ө2кт 
кетик 
слив 
р 0,5 ст 
З яйца; 1 стак. сахара; о 
1 стак. муки; 1 ч. л. раз- 1 и 
рыхлителя; 100 г сливок; | 
30 г сахарной пудры; 50 г <. И 
кокосовой стружки; 50 г | 38 А8 
і ьев; й х 
кукурузных хлопьев; Зы нут 
Р 1 шокол. конфета; ванильный & о 
хар; любые семечки иса 
лое м 
2. ( 


2: 
Й анильным Сах 
Взбить яйца с сахаром и в КА Пера. чить, 


м 
ром, добавить разрыхлитель и мх АВ вкусу 
шать. Тесто выложить в формочки. 
при температуре 180°С 35 мин. ол. Нотт 7, 
Сливки взбить с сахарной по оос 2 
кукурузные хлопья тщательно сме! 


тт 

Й ва" ГО 

Й ЖКОЙ. ми, 

У Е смазать взбитыми са 4 г 
Е. тло 

лять в кокосово-кукурузной Е, > лови! и 
да сделать гребешки, из се г Е | 

КИ. О 

из конфеты вырезать глаз а с Е 50 
ооо ео ооо 
ооооо -Сах: 
—Яка; 
3 Ко 
Е 


се. 
іезныну 
КО 
е 106 Ский Кулич с В А 
ен 


ПОНАДОБИТСЯ 

©2кгмуки; 1,2 л молока; 2 па- 
кетика дрожжей; 6 яиц; 400 г 
слив. масла; 1,5 стак. сахара; 
0,5 стак. изюма; соль, ваниль- 
ный сахар, корица, тертая цед- 
ра лимона по вкусу 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1.Муку просеять. Молоко 
чуть подогреть. Муку всыпать в 
молоко, добавить дрожжи, соль 
И замесить тесто. Убрать в теп- 
Лое место без сквозняков. 

2. Сливочное масло размяг- 
ЧИТЬ, соединить с сахаром, по 
вкусу добавить корицу, тертую 


— жить тесто в форму. на 2/ Н 
высоты. Оставить на-15 мин. | 


‚В. Салецина, г. Казань. Пасха — мой любимый пра- 
вославный праздник. Я готовлю пасху и пеку куличи; 


цедру, ванильный сахар. До- 
стать тесто, добавить масля- 
ную смесь, вбить 5 яиц. Выме- 
сить 2-й раз, убрать в теплое 
место на 1 ч. 

Достать тесто, добавить 
изюм и еще раз вымесить. 

Форму для кулича смазать 
маслом. Положить в нее тесто, 
чтобы форма была заполнена 
на 1/3. Убрать в тепло на 
30 мин. Затем смазать кулич 
взбитым яйцом. 

Духовку нагреть до 220°С. 
ВЁпекать кулич 45 мин. Можно 
украсить сахарной пудрой и 
цветной присыпкой. 


„Шалые азем „Но фото 
куличи. 


тереть с сахаром. Ржаные_ 
сухари измельчить, смешать 


мукой. Добавить цукаты; 
какао, _ корицу, | 

* “| желтки, коньяки 
‚ | дрожжи. _Заме-_| 

д, | сить тесто. П 
ставить в теплое і 
место-на ЗОмин 


> доходить. 
® 2. Взбить бел- | 


есто, перемешать. Выло-_ 


‹ать при 180° 5мин. | 


еще раз вымесить и разло- 
жить_в смазанные маслом. 
формы_на. 1/3 высоты. Ког= 
да тесто в) формахеподни= 
_ мется, смазать бабы яйцом. 
_и выпекать в.разогретой до 
200°С духовке 1 ча р 


(бетлана Гаи ЕНА 

Краснодарский край. 
а фото муж Николай 

с дочкой Юлей. 

с 

Баоа 


Старинная" 


ПОНАДОБИТСЯ а 
© 0,5 кг муки; 1 стак. мо- 
лока; 4 желтка; 50їг дро; 
жей; 100_г слив. масла; _ 
100 г сахара; 0,5 ч. л. соли; 
ванильный. сахар 


ПРИГОТОВЛЕНИ 
1. В теплом молоке раз-_ 
вести_ дрожжи, добавить_ 
1. ст. л. сахара и 1 ст. л. му- 
ки, перемешать. Оставшую-_ 
ся муку высыпать в кастрю-_ 
лю, а когда дрожжи начнут 
бродить, влить их в кастрю- _ 
ПЮ:СІМУКОЙ ЕЕ 
2. Желтки растереть с са: 
харом. Добавить в. кастр - 
лю желтки, соль, ванильный ё 
сахар и замесить тесто. 
З.В конце вымешивания_ 
влить растопленное масло, _ 
еще раз вымесить, накрыть, _ 
поставить в теплое место. _ 
4. Когда тесто подойдет, _ 


2. Реботобва, г. Ниж- 
ний ано, Всегда 
пекла куличи. Муж съест 
кусочек и больше не за- 
ставишь. Я нашла вы- 
ход. Стала печь торт, он 
Ч похож на кулич... 


Г Торт д 
| "Медовый" 
ПОНАДОБИТСЯ 


_ © Для теста: 2 яйца; 1 стак. 

сахара; 4 ст. л. сметаны; 
_4 ст.л. меда; 1,5 ч. л. соды; 
_2 стак. муки; растит. масло 
_ ® Для крема: 0,5 кг смета- 
_ ны; 1,5 стак. сахара 


_ладили орехи. 

_ ПРИГОТОВЛЕНИЕ _ 

_ Яйца; сахар, сметану, 
_ замесить тесто. 

_ _ 2.Тесто разделить на 2 ча- 
сти и выложить в.2_сковоро- 
ды. Выпекать при. 200°С 


_ резать горизонтально. _ 


_ ® Для украшения: марме- | 


_ мед, соду, муку соединить и / 


° 45 мин. Коржи остудить раз- | 


Зинаида Рурщантова, г. Иошкай- Ола. На Пасху я ге. 


9 же 
ку много маленьких куличей, чтобы раздавать их детям Т2 ри 
или угощать всех, кто приходит в гости. слив 

? : — 0,51 

] ки РЕ 
пани 


ПОНАДОБИТСЯ 


®2 стак. муки; 1 ч. л. соды; 


аккуратно ввести в тесто, пере. К. 
мешать. _ПРИ/ 


200 г маргарина; 5 ст. л. молока; З. Белки взбить. В тесто по- Ж 
2 ст. л. коньяка; 2 яйца; 0,5 стак. ложить изюм, курагу, белки и _взби: 
сахара; 0,5 стак. изюма; 0,5 стак. вновь тщательно перемешать, бане 
измельч. кураги; щепотка соли; Тесто должно хорошо’ отста- _ Снят 
200 г измельч. орехов; паниров. вать от рук. _жая- 
сухари; сахар. пудра 4. Маленькие высокие фор- —лажг 
мы для выпекания смазать рас- Е 

ПРИ ЗЛЕН тительным маслом, обсыпать _руи 
Еа 


1. Муку просеять, добавить 
соду, соль, размягченный мар- 


сухарями: В формочки поло- 
жить тесто на 2/3’ высоты. -Жей 


гарин, молоко, коньяк и заме- Сверху посыпать орехами. и а. 
сить тесто. 5, Духовку нагреть до 180 Е Уже 
2.Отделить желтки от бел- Выпекать 40 мин: Куличи посы: муи 
ков. Желтки взбить с сахаром и пать сахарной пудрой 
т т ла ) 
Кули Е қ 
тту Те тттт А г 
аьышле -ПоН 
-® 80 
ПОНАДОБИТСЯ слив 


Ө Для теста: 3,5 стак. муки; 
200 г слив. масла; 1 стак. саха- 


ра; 0;5 стак. молока; 15 г дрож- Е 
жей; 3 яйца; 1 стак, изюма к 


© Для крема: 0,5 кг творога; 

0,5 л сливок; 0,5 стак. сахара 
| © Для украшения: 250 г куку- 
| рузных хлопьев; 1 чернослив; 

миндальный орех; 1 красная и 
1 зеленая мармеладки 


/ 


белки, изюм: Пере 
ложить в глиняные 
широким горлом: 
ти и выпекать при 
2. Приготовить кре 
рог, сливки, сахар 
З. Куличи помазать " 
На крем нанести №. 
хлопья (перышки) 


РІ 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1.Дрожжи развести в 
100 мл молока. Соединить с 
мукой, маслом, сахаром, мо- 
локом и замесить тесто. Бел- 
ки взбить, Вбить желтки в 
поднявшееся тесто, Добавить 


РВ 


< ее 


` * < ЫЗ 
. Еа. 
а, 2. Смоленск. На каж- | Оду ОТР 


„Дания нас богатый, красивый стол. \ ст, 2га Обинец, г. Орел. Моя ма 
Пасхуу авит тесто ма 


а Алем не только куличи, но и бабы. | мительно ВКС, о - 0 
ная ЕС Й 
раба неж ’ ЗЛадкий кулич 
_ ие ое И 
БИТСЯ _____вочное масло. расто- ' _ПОНАДОБИГ СЯ. 
Зра А а ези ; 6 яиц; _ пить. В яичную смесь -© 7 стаканов муки. 


> их тян -3 желтка; 100 г са- добавить цедру _ли- ® 0,3 л молока_ 


й пудры; 200 _г__мона, муку, ваниль- ® 25 г дрожжей 
_харной пу) а; цедра__ ный сахар и масло А Н 


е ——Но_вымесить, _ а- ў 
® 400г сливочного. = 


_05 лимона, ваниль- -(2.ч. л. оставить). Бы- масла х а ха 
ный сахар по. вкусу; нео замесить тесто. ® 2 стакана сахара__ желтки и еще ра 
тега  панӣров сухари — — 3. Формы для вы- 9 5 яиц - _вымесить. 2 
о, пере. _________ - пекания смазать сли- р Ч. д. Соли а :3. Белки взбить в 
_ПРИГОТОВЛЕНИЕ __ вочным маслом, вы- ® ванильный ‘сахар _ пену, ввести в тесто 
В тесто по- 1. бяици 3 желтка _пить_тесто_в_ формы по_вкусу ‘добавить оставшую- 
ГУ, белки и _вабить на водяной до половины. _Об- г __ся муку и вновь паў 
еремешать. _бане до загустения. сыпать панировочны- ГОТОВЛЕНИЕ. ____ремешать. Дать п \ 
ОШО отста- _Снять с огня, продол- _ми сухарями. Выпе- 1. Молоко подо- няться 
_жая взбивать до ох- кать в духовке при греть, развести в__ 4, Тесто выложить 
'сокие фор- —лаждения == 180°С 40 мин. Гото- нем дрожжи, _всы- _в_форму. Когда_под- 
смазать рас- —2. Лимонную цед- вую бабу посыпать пать 3,5 стакана му- нимется, вып 
л, обсыпать ру измельчить: Сли- сахарной пудрой. ки. Замесить тесто и__при 180°С 50 
очки ПОЛО- Бастани д т л стелла 
/З высоты. о ао хх А ОИ 
рехами ас Валентина Гоц, г. Разань. Вот. „Чена Шветкова, Самарская ой. Со- 
ть до 1 г Уже много лет готовлю кулич по одно- ветую всем испечь эту вкуснятину 
суличип МУИ тому же рецепту. на Пасху. 
ой: 


Кулич с ИЗЮМО: Ореховая баба 


Я 
ФИТО перемешать, поста- 
КИ 2308г вить в теплое место, 
г 2. Белки отделить измельченных ор шать съда даце 

У ЗЯИЦ, 200г от желтков. Белки ' _хов; 200 гслив. ма ‚ содой и быстр. 


а 0) ГМО взбить в стойкую пе- | _ла;. 150 с сахара: МАО 
изюма; _ну. Когда тесто. под- ‚5 стакана» 
—нимется, _ добавить 


молока; сок и цедра нее нагреть 
ИДЕТ Желтки, взбитые бел- 


-180°С. Форм 


< ИЕ__ 2 _л. соды;- В 
заціасо (20 соот ононе Я г сахарная пуд: мукой, ВЫП 
ааа 05 г0- _-3. Форму дпя вы- арасса 

"д = пекания смазать .сл = т аба _ подрумянит 
гс ПЕ ботовлени=ха ааа ность __при-ў 
ў “И сыпать мукой, выло — 4» Мяг ‚ соеди- крыть_листом 

ат- жить тесто. допол Яйца, Саха ой бумаги 

р Е арик нить и взбить в пену. ной бума: 
__ 2. Цедру-л нс 
измельчить. Сок, це- 56у: П г 
дру, орехи_и-какао 
_добавить_в-Масбля 


мешано | 


Время приготовления: 
Количество порций: 6-8 


= НЫ 


Марина Куликова, г. Кировск. Куличи на Пасху всегда пе- 
чем сами. Они получаются очень вкусными. 


Кулич с орехами и ку 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 1кг муки; 7 яиц; 1,5 стакана 
молока; 200 г масла; 1,5 стака- 
на сахара; 40 г дрожжей; ще- 
потка соли; 100 г изюма; 100 г 
кураги; 50 г молотых орехов; 
ванильный сахар по вкусу 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Дрожжи развести в теплом 
молоке, перелить в большую ка- 
° стрюлю, добавить 0,5 кг муки, 


ть означает, 
что блюдо. 

9 приготовлено 
редакцией. 
рецепту читателя. 


х) Печа 


ОТОВИТЫ 


СА 


размешать, накрыть полотен- 
цем и поставить опару в тепло. 
2.Белки отделить от желт- 
ков, 1 яйцо оставить. Желтки 
растереть с сахаром добела. 
Белки взбить в пену. Когда опа- 
ра увеличится вдвое, добавить 
в нее растертые желтки, ва- 
НИЛЬНЫЙ сахар, растопленное 
масло, оставшуюся муку и акку- 
ратно — белки, хорошо переме- 
шать. Укрыть, убрать в тепло. 
3.Курагу и изюм залить ки- 
пятком на 10 мин. Высушить, 
курагу мелко порезать. 
4.Когда тесто поднимется 
вдвое, положить в него курагу, 
изюм, орехи и перемешать. 


5. Тесто выложить в са 
ную маслом форму на 2/30 1 
ма. Когда поднимется, сМаза 
взбитым яйцом. Печь 5 
при температуре 180°С. 


0 мин 


ПРЕССА 


© Возьмите 200 г ВН 
пудры, смешайте ее с одним 
хорошо взбитым белком, 


зового. 


Па 
аба с мако; 
25 эв. 9р4208ится 
на 28 а» ает З стакана муки; 
тя, СМ ИН. ка: ду ей 0,5 стакана Мо. 


50 ‚ желтка; 
ечь о 150 г Е 05 стакана са- 
Да 1 ли чного масла: 


М 0 
® Она; щепотка соли 


на 
18 рон 150 г мака; 
пн оливу ме 2 СТ. Л. сахара; 
К 1 ст. Масла; 1 молотый 
Меда; 200 г шо- 


„Развести в теп. 


‚ Чобав 
О вело, топлое 
д п сахар, 
ыы соль, 


= т с 
са канона Зорина, г. Воронеж. В старину на 
и не только куличи, но и бабы. 


2. Аккуратно всыпать муку и 
тщательно вымесить. Поста- 
вить для брожения в тепло. 

3.Приготовить начинку. 
Молоко вскипятить с сахаром. 
Проварить в нем мак до мягко- 
сти. Затем тщательно исто- 
лочь мак в ступке. 

4. Полученную массу сме- 
шать с медом, корицей, пряни- 
ком, тертым шоколадом. 

5. Тесто раскатать пластом, 
положить начинку, скатать ру: 
лет. Выложить в смазанную 
маслом форму. Поставить в 
теплое место, дать хорошо! п0- 
дойти: Выпекать при темпера- 
туре 180°С 35—40 мин. 


риготовления: 2 ч 
во порций: 7 


© Молотый пряник в начинку 
можно не класть. Его хорошо | 
заменить изюмом. Только Ё 
предварительно нужно размо- 
чить, высушить и смазать 
растительным маслом. В 
этом случае изюм не будет 
прилипать к тесту. е7: 
© Форму, в которой будет вы- 
пекаться баба, хорошо посы- | 


м 


ПИРОГИ И плюшки 


орячий 


прием 


| 


ИЛИ ГОСТИ. Я ВЫ. 
гом и сказала: 


а, 2. Каштош журн 


сегла п е: 
:егда рады Пи 


АДОБИТСЯ "1 
Для теста: 4 яйца; 2 стак, 
сахара; 1,5 стак. кефира; 
50 г маргарина; З стак. муки; ПОНА, 
2 ч. л. соды; растит. масло 95 я 
Для глазури: 1 плитка 0,5 ч. 
шоколада; 1 ст. л. слив. масла на мук 


собеоооооо 


орехов 
НИЕ джем, 

Яйца взбить, добавить сахар, кефир Е 
и перемешать. Маргарин натереть на терке, ПРИГС 
В муку положить соду. Все соединить, вымесить. 1.0 
Тесто выложить на противень. Духовку нагреть до ков. Ж 
180°С. Выпекать пирог 40 мин. сахара 


Приготовить глазурь. Шоколад и спис Смеша 
масло соединить и растопить, помешивая, соду, ‹ 


слабом огне то. Ра: 
Готовый пирог залить глазурью, разрезать на полож; 
Ў порционные куски, украсить по желанию: к Раздел 


А \ 
Гамара Чжегоба, г. Южноуральск. Как 
хорошо что есть такой журнал, полезный, Юа 
нужный, интересный, я думаю, не только Г 


женщинам, но и мужчинам! 
Пирог с изюмом 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 1 стакан ряженки или к 
ра; 2 яйца; 0,5 ч, л. 
2,5 стакана просеянной муки; 


ефира; 1 стакан саха- 


о ВЫ" 
быть жидковатым, как сметана. Аккуратн 


лить готовое тесто на противень, Пред 
р тельно смазанный маслом. 180°С АУ. 
сахар, яйца, соду, — 2. Поставить пирог в нагретую д0 Пось“ 
бокой посуде и за- ховку и выпекать в течение 15-20 МИНУТ. 10 
НЦИи оно должно пать сахарной пудрой. 


ы а ат г. Томск. Познако 

; : м, 
о 29 алом. Он мне очень понравился. 86 
ПЫ жур 
Рады" р № 


свашим 


С 2. Лейшь. У меня се- 
ья большая: муж, три сы- 


на, дочь. Все очень любят 
стряпню. Предпочтение 


а; з 
растстаю му; ПОНАДОБИТСЯ 
ури: 1 мр 05 яи; 2 стакана сахара; отдаем этим булочкам. 
: ИТКа 1 05ч.л. гашеной соды: Е = 
ды; 4 стака О улочки 


„Л. СЛИВ. ў 
В.Масла намуки; 200 г молотых грецких 
орехов; 300. г маргарина; любой 

ДЖем, соль по Б 

Е } вкусу Белки взбить с 1 стаканом 
ытан тоа Е. 
ар " Т жить на п - 
НИТЬ, ни @ ть желтки от бел- вень. Смазать СОА 
совку нагр „ елтки взбить с 1 ст: 227 м” 
аканом вылить половину взбитых бел- 


КВОЙ 


4 ДРИ 


ПОНАДОБИТСЯ __ 
© 2 стак. муки; 2 стак. мо-_ 
лока; 1 ст. л. свежих дрож-_ 
жей; З ст.л. растит. масла; _ 


Саара, Марг: 

Ь арин 

смешать с ои и ков, посыпать орехами. 2,5 стак. натертой_мякоти 
ДУ, соль, муку Е обавить Достать из морозилки один | тыквы; 0,5 стак. сахарай 
то, Ра; 0 сить тес- кусок теста, натереть и посы- 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1. Тыкву очистить, в 
нуть семечки. Мякоть на= = 
тереть на крупной терке. = 
2. Молоко__ подогреть, _ 
развести_в_нем_ дрожжи. _ 
Всыпать муку, сахар_иза-_ 
месить тесто. — = 
3. Тыкву добавить в-тес-_ 
то. Вымешивать 252 МИН 
Оставить бродитьна2 чи 
4. Готовое_тесто-разре— 
зать на кусочки и сформо- 
_ вать булочки. Уложить “ИХ 
на сухой противень, дать_ 
_расстояться‘20.мин.- 
__5. Выпекать в предв! 
_ тельно: нагретой д 


делит! 
потъва, части. Одну пать пирог, залить оставшимися 
азделить еще иени, другую белками. Натереть второй кусок 
Пат ух в морозиль Части. Уб- теста на белки. Посыпать ореха- 
никна 2ч. ми, выпекать при 200°С 30 мин. 


95 Жеб, Р5 5 
ьШе всего о хутор Казачье-Цалейаный. 
: ЛЮ готовить сладкое. 


_2.Белки_охладить, взбить 


4 единить с ягод- і 
`ной массой _И_ 


Гудина, г. Ниж- 


Сдожлана „Шельникова, Лоһиская офи. В свободное 


Ее 239 

а 

<. 
№ 


е 


А 


Лю время я пеку вкусности для любимого мужа. И ооф 
ний Повгоров . Кто-то в че- ДЕЕ ТТЕ х ки" _жидКОГС 
тыре руки играет на рояле, А АИ ест п- 
а мы с мамой так любим ля; соль 
"играть" на кухне. ПОНАДОБИТСЯ вымесить тесто. Положить в сахар Пс 
| 08 © Для теста: 250 г творога; холодильник на 2 ч. _вочное — 
Вкусный 200 г маргарина; 200 г муки; 2.Раскатать тесто толщи- — выпекан 
0,5 стак. сахара. ной 1 см и вырезать кружки = 
7 пирог ® Для смазывания: 1 белок 2-х размеров: побольше и по- = ПРИГОГ 
2 ре © Для обсыпки: 0,5 стак. меньше. Большие кружочки 41, См 
_ ПОНАДОБИТСЯ __ сахара уложить на противень, сма- 1 яйцо. 
Гө Для теста: 0,5 стак. мо- зать взбитым белком, сверху ог сол 
_ пока; 15_г свежих _дрож- З, положить маленькие кружоч = нильный 
жей; 2 желтка; 2 ст. л. са- Творог протереть, доба- ки, посыпать сахаром. Выпе- Ея 
_хара; 150 г маргарина; вить маргарин, муку, сахар, кать при 180°С 20 мин: мы 
_2 стак. муки; 0, 5 ч. л. соли осели ; 
е Для начинки: 300 г фи- ` ї са р 
КЕ _ле красной рыбы; 3 луко-. Е 
И _ вицы; 1 ст.л. муки; З ст. л. 

_ майонеза; соль по вкусу Сло 
_ПРИГОТОВЛЕНИЕ _ сяб 
_ 1. Дрожжи растворить в | ЕЕ 


_теплом_ молоке. Желтки | 
_взбить_с_сахаром. Марга- | 
рин растопить. Желтки и | 
_ маргарин добавить в моло- | 
_ко и перемешать. Всыпать \ 
_ просеянную_ муку и_заме- | 


НЫ 
мена 


ПОНАДОБИТСЯ 
© Для теста: 0,5 стак. молока; 
100 г маргарина; 1,5 стак. саха- 
и ВабИтЬ. Со. ра; 25 г дрожжей; 2 яйца; 
ой и майонезом —й 20 ст. л. муки; ванильный сахар 
0 растащить на | по вкусу; растительное масло 
‚сверху положить! ® Для начинки: 100 г сахара; 
100 г мака; 100 г слив. масла 


ами, лук — полукол 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
- 1. В теплое молоко положить 
в ‘дрожжи И 1,5 стак. сахара. 


5 2 Сашара „Этот рецепт на 14 булочек 
Булочки к чаю 


129 
Вбить 2 яйца, добавить ванил За вые 


ный сахар, муку. И перемешет, 28у 
Замесить тесто, постави 
теплое место. той 
2. Раскатать тесто тол пос" 
2 см. Смазать маслом, тать 
пать маком и сахаром, ае 
трубочкой. Разрезать Наа 
сочков и сформовать б 
3. Противень смаз“ 
лом, выложить булочки 
кать 40 мин при 18 


КЄ а 


Оњ ваш журнал. 
Ореховый пирог 


—АПОБИТСЯ_ _  рыхлитель и заме- 
 20НАД _ муки;__сить тесто. 
вр стакана ана 2. Яйцо соединить 
р а 200 г творо- с жидким йогуртом и 
ана саха- хорошо перемешать. 
мельчен- _ 3. Противень сма- 
ного фундука; 200 мл_ зать маслом, растя- 
жидкого йогурта; нуть на нем. тесто, 
Ест дЕразрыхлите- Посыпать толчеными 
Положить Я =; соль. Ванильный _ орехами. На них рав: 
Ч, _сахар по вкусу; сли- номерно распреде 
_вочное масло для лить массу из яйца с 


есто толщи ы. 
выпекания йогуртом. 
ав Ы. ИА __ 4. Выпекать пирог 
льше И по- ПРИГОТОВЛЕНИЕ _ 35 мин гри темпера- 

ие кружочки _ Смешать: муку, туре 200°С. Сверху 

тивень, сма- й , тВО- можно посыпать тол- 

лком, сверху 0 СОЛЬ, сахар, ва- чеными орехами или 

ькие кружоч+ -ВилЬНЫй сахар, раз- сахарной пудрой. 

харом. Выпе- ааа. 

0 мин. С ок -л 

ст Сша Оробанникоба, 2. Польяжии. 

СС Чень вкусно, тает во рту. 
Слоеные було 
Сяблоками 


оыпо — 
о е тео и 


К аа алоо его__ на 
а пакана 16 равных частей. _ 
104 Щепотка се Каждую часть раска-_ 
ды татЬ- -и_сформовать_' 
ЭБ ста- лепешки 
3. Яблоки очистить. 


й 

а | 
сверху (как_манты). =, 
ки выложить на. 


смазанный_маргари: 
НОА ротивень 


Гишина, г. Гаганиог. 


А 
АА пан. саа аа 


РЧ 


% К" х ` 
а боропаева, ОА оди 
Росто прелесть! Легко; нетрудно, вкусно. 


Булочки 


її Т т 
На 
паполеоновские" 
ПОНАДОБИТСЯ —— мамана а 
©1 стак. -кипяченого _топленое_маоло 


50 г топленого масла; _пать_муку. Зам есить 
2 яйца; 0,5 ч, л, соли; тесто 2 
СТИЛЯ сахара; _2. Тесто раска 
4 стак, муки; расти -сформовать 
тельное масло для 
выпекания 


ОВЛ! 
АВЛЕЕ 


СО 3. Сразу же вь 
|. Дрожжи развес- жить их на смазан 
ти в_ 1 ст. л. теплой ный маслом проти 


воды, добавить 1ч. л. _ вень Дать немн 


сахара. - Соединить: подойти выпекать 
дрожжи, молоко, раз- при 180°С 

9 1, « < ъ х 4 «< ы х у 
_Патьяна Мальцева, г. Старйвий Оскол. 


Такое издание приятно держать в руках. 


очный пирог 
‹орицей 


ПОНАДОБИТСЯ теста 
_© Для теста: 4 желт- _вымесить его - 
ка; 1 стак. сахара; _ 3. Приготови 
200 _г маргарина; начинку. Яблоки п 

. гашеной_со-__мыть_и очистить, п 


_яблок; сахар, корица 4» Бе ки 
) НИТЬ 


У. ить с сахаром 
кус г 
Для крема: 4 бл. ваб у: гую п 


В к. сахара ____— 
-ка;1 са о АВИВУ 


есто 


Время приготовл 
‚ Количество пор 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 300 г слоеного теста (купить 
в магазине); 100 г белого хле- 
ба; 2 луковицы; 1 зубчик чесно- 
ка; 2 ст. л. слив. масла; 400 г 
фарша; 2 яйца; 1 ст.л. горчицы; 
0,5 ч. л. черного молотого пер- 
ца, соль, специи по вкусу; рас- 
тительное масло 


\.Хлеб замочить в ХОЛОДНОЙ 
10 мин, отжать. 


Печать означает, 
что блюдо 

> приготовлено 
редакцией 
читателя. 


2. Лук порезать, чеснок измель- 
чить. Лук и чеснок обжарить на 
растительном масле до золотисто- 
го цвета лука. 

З. Приготовить начинку. 
Фарш перемешать с размочен- 
ным. хлебом. Добавить чеснок, 
лук, 1 яйцо, горчицу, соль, специи, 
перемешать. 

4. Яйцо взбить. Тесто раскатать 
пластом. Начинку из мяса уложить 
на середину лепешки. Сложить ее 
конвертом, защепить края. По- 
верхность смазать взбитым в пену 
яйцом. Штрудель в нескольких ме- 
стах проколоть вилкой. 

3.Духовку разогреть до 
200-220°С, Штрудель уложить на 
смазанный маслом противень и 


Лидия Круглова, г. Лжеё. К каждому торжеству нахожу Свог 
бодное время и готовлю этот замечательный пирог. 


Австрийский мясі 


я 
выпекать 15 мин до образовани 
румяной корочки. 


© Для штруделя лучше 
"Домашний" фарш, из С 
ны и говядины. 

ет те можно надае 
как горячую закуску И № 
второе. 6 Но 
© Советую поло 9 
ку чуть больше еси 2 
'4 зубчика. ИИ 
© В фарш можн 
1 сладкий болг. 
который; нужно? 
зать и немного 0б 


—= Количество по 


ожу св: иена р. 
ожу ова Салодноба, г. обороссийсж . Очень люблю 
чку. Ватрушки получаются у меня бесподобно! 


чнильные ват 


41 
образов" (ОНАДОБИтоЯ 

0 оо "ворога растительным маслом и заме- гретой до 200°С духовке в те- 
92. Муки сить тесто. Поставить в холо- чение 35-40 мин. 

О л сахара ДИЛЬНИК на 15 мин. 

0959 3. Яблоки очистить и наре- 
О Ока зать соломкой. Нарезанные ааа В, 
91. ра яблоки соединить с остав- | ® В творожную начинку 
но добавить немного 


сти 
ый о масла шимся творогом и ванильным 
сахаром. Все тщательно пере- 
мешать. 

4.Из теста сформовать 
жгут, разделить его на 
14 равных частей. Каждую 
скатать в виде шарика, вісе 
редине сделать углубление. 

5. Положить в углубление 
каждого шарика творожную 
начинку. Готовое тесто сма- 
зать желтком. Выпекать ват- 
рушки в предварительно на- тт 

мї С Н 


шк. д т РОВЕР ЕВЕ 
існье и кексы ‚› КУЛИЧИ И бабы 
п 
© торт "Графские развалины" стр. 2 


® пирожные "Поцелуй " © сливочно-ванильный к З 25 
е торт "Масис" целуй лета 37 ә торт "Сникерс" рси 43 е саси торт М і 
© творожный торт 37 воздушные эклеры 5 © кулич "Цып а 
® торт "Вулкан" ЧАРУ, 2 корзиночки с фруктами 46 Ф©баба а 
® торт "Светлана" ее Е 41 © куличсизюмом 
® пирожные "Картошка" 38 < творожное печенье "Шалунишка" 48 — ® сладкий кулич 
® торт "Кучерявый мальчик" Е ХС Я о горхулеса 48 © ореховая баба 
® яблочные пирожные ае кекс соеди. 18 Ф кулич с орехами и курагой 
® торт "Медовый" 39 печенье "рулетики" я. ә а ой начинкой 
е пирожные "Каштаны" о ) кекс с орехами 50 5 не Гостям всегда рады? Г 
< торт "День и ночь" 40 кекс с изюмом 50 9 ннд еар : 
Ф торт "Горка" 40 хворост "Под снегом" 50 ® ба е, 
ә Александровские пирожные 41 кекс "Праздничный" 51 — ® булочки с тыквой 
© торт "Муравейник" 41 орехово-медовые прянички 51 Ф® вкусный пирог 
5 торт "Тропиканка" м печенье "Сигаретки" 51 ® плюшки "Лакомки" 
Ф торт "Трюфель" 42 песочное печенье 52 9 булочки к чаю 6 
® пирожные "Персик" р мрамори кекс с какао 53 ө ореховый пирог 
® торт "Нежный пломбир" р ЗДА Е 54 ‹ слоеные булочки с яблоками 
крем "Нателла" А ЦЫПЛЯТКИ 54 Ф® булочки "Наполеоновские" 
"Мой крем" а шото уке е 
шоколадная глазурь 43 баба "Старинная" 55 9 ЕЕ пато — 


нилова Т., пос. Малые Вяземы; Демина Ю., г. Москва; хутор Казаче-Малеваный; Кобзева Н. г Владее е 
гирова А. Ростовская обл.; Баркова М. г. См ск, Двойничникова Н., г. Пермь; Додильная И, г. Майкоп; Одинец С., г. Орел; Павлова А, г. Железнозодек та 
Башкова Т.. г. Новокузнецк; Бирюкова М. г. Кемерово Дорохина Н., г. Орел; Дровянникова 0., г. Тольятти; лова Т., г. Москва; Перова У: г Москва: Рустама 
Бондарева Т., г. Москва; Большевая С., г. Сер; Дружинина Е., г. Самара; Жигулина Е, Воронежская _ г. Батайск; Сальцина А, г. Казань; Снежкова М в 
Брунчукова М., г. Ханты-Мансийск; БрутянР. и Л., Ст обл.; Загорская Е. г. Липецк; Зорина Т., г. Воронеж; резовский; Солодкова Е, г. Новороссийск Сосни Ране 
вропольский край; Бурмантов Н., г. Йошкар-Ола; Б Исаева 0., г. Красноярск; Искандарян К., г. Минск; Ко- П, г.Москва; Сурикова 0. г. Владимир К Сдне 
мантова 3., г. Йошкар-Ола; Волгина Н., Краснодар валевич Н. г. Олонец; Кобзева Н, г. Владикавказ; г. Томск; Тятина С. г. Тольятти; Ужегова Т ЮКЕ 
край; Воробьева Е. г.Воркута; Воропаева Н., Тамбо Круглова Л. г. Ржев; Куликова М. г. Кировск; Купцова уральск; Федор Н. г. Коломыя; Федотова 8 
р. ская обл.; Вшивкова А. г. Пермь; Гавриленко С., Крас- Ю энеж; Курбанова Л., г. Махачкала; Летучева г. Н. Новгород; Франчук С. г. Архангельсю Д 
> нодарский край; Галиева 3., г. Набережные Челны Т. г. Пенза; Лисицина 0. Орловская обл.; Мальцева Т. А. Самарская обл.; Шепитько В. г. Каменск 
Гвоздева М. г. С.-Петербург; Голубь В., г. Рязань; Го Г рый Оскол; Маркова Ю. г. Уфа; Мельникова С.. ский; Шеулина Н. г. Вологда; Шаранова0, г, а 
рошко С. г. Челябинск; Губина Л., г. Н. Новгород; Да |ермская обл.; Мишина Т., г. Таганрог; Невкипилая Ю. горск; Юникова Ю., Краснодарский краи. 


+32 01 
ў ПЕЧЕЫ к ПРАЗДНИКУ 
А Торты, куличи >. 
и волое дт 


НОВИНКИ, НАНОМІР 
ПОСЛЕДНИЕ, 0 сошли! ОТПРАВЬ $3 СКОДОМ НАНОМР.8881 9887 


ты можешь наити ИБРОТ Ат 
нашем каталоге, ММ 
САМ 


Отправля Б а е Бістапо ЕМВ. 


ља у л 


аб Біт 


ХӘР | 
8610240 8661563 8673704 | 


8648463 8626027 ди 8626206 , 


Отправь 5М5-кой слово; 


ШВ = 


на номер 


Танцуй 3 
[Финская полька {Ноћу роу) 0151008675397 


ПРАВЬ 5М$ СКО, 


3545486 5 882 "Ж иғынлноме8883 


8511820 


86103 ЬЯНС ОТ сәу 


очередь! 


(Любимая соскучилась) 


а И боди оао и г З А 
Циты ‚АСВ Насо о Я на Меза, екот НОЦ боде авиа Зети боту Елса 1, Ў 
НР ИХ Е оле 
Служба оза зма ибо И ЗОН ПТ СЮ зы О одел бае бху Са 
Млла ПО) д О репо сбстукиванип снотрите насаите мил 
т) Я глосуточно); етаї: һеірблікіа,ги. > 1 Аа 
Иск И дани, 
окон Бьорк ое ево 
1:792 Точну стоимость к рублях узнавайте й спразочной 


Зете, Е 
РЕ РАЮ Д, 


дикавказ, 
удск; Пав- 


Фин ? 
вет толька {Ноу Роћу) 2 20/1510М:867939 


Час 


: Отправь $М$ 
кодом картинки 
на номер: 


7 8669072 
6 8621069 
8632112. 


Отправь $М5-кой слово: 
8616425 
8668144 З 
8669260 8616004 
8662208 8617302 на номер: 
8662138 8615020 
8674693 °- 
8644059 8612385 
8674597 8616584 
8670812 8616102 
8651207 8613819 
8658628 8617041 
8675766. 8616801 
8671298 8616302 : 
8617161 В Ф 11| АНИЯ оС Э 
8616415 Ҹ обв! фе аи 
464 8662458 8615074 


78675181 8610811 & Любовные 
5 2, стихи 
8675774 8616806 
8620183 8616938 №" > Секреты 
8654409. 8614196 ® ФӘ поце елуев 


8662075. 8614971 


8660914 8614802 


Н (оме; 7 


т ИГРЫ НА АНОМ ЕРІ ва 82 


КС Кре" 
‚ карточная игра на твоем 
г. мобильном телефоне! 
Пасьянсот Геймлофт- 
хороший способ убить 
8 время, используя јака- 
В приложение твоего 
телефона, Это 
"увлекательная карточная 
| игравяркой атмосфере 
казино. 


илешет. 
ИН 


Это головоломка, за 
которую легко засесть, но 


невозможно оторваться 
(правилами ени: 
5 каждый. Уничтожайт 
8977 тутыпузырьков, 
ОДИНАКОВЫХ ПС ЦВЕТУ, 
чтобы расчистит Жан, 
После победы 
Я предоставляется 
за бонусное продолжение 
игры: 


ў услугах, предоставляемых компанией МІКПА. 


рапії 21. сак), Мобогоіа, Мова, задет, затеи, отеле, от е сбоот вал) 10, Мота, Залтцаб, тетеп 

200, 6670. 7610. 7260; 3230; Мокотоіа::Е398 1220; (6501180113: 235 пу: Е (105307: 500), К7003,5700: 2800, 2900. 2910 
7260, 7650, Н-баде 00 Запад, (6, МЕС, Рапаѕотіс?: 5 И 

е лили. пИКНати 


а.ги 


и ТМГЕКМЕТУСРКЅ (в Зависимости от модели телефона) у своего операте лона 8 то ВНЕ 24 часов (момента получения, В случае 
Вы получите МАР-ссылку, пройдя ло: которой, попадете в раздел сиграми выб ани О жанра, 00 СМОЖЕТЕ ЗАКАЧАТЬ любую игру подобранную, специально для Вашей. 


мо асное Дополните Инфориацикги детальный список совместимости телефонов сиотрите на сайте им. 8х. 

Точную стоимость в рублях узнавайте в справочной службе своего оператора 
еа ПЦ Макса Фадеева; © ‘ати ср) ЗОМҮВМО:О Грозный АХО Танцевальный рай 000 « 
в. = ЭЛПРО; (5) Музыкальная Лаборатория: (0 Вельветмыювию (р) Лига: 


Ы 


Служба подде 


Внимание! 


Стоимость запроса 


япр 


: • Полифония: 

(овиесоійосі тер в: ТОН 6654 6810 6820 
› Вибротоны (в ИБ 
«АИК: 


ого 80191680 


867578 
и, 8671303 8671302 8 8675766 
'Кадет Н 


8661575. 8661574 8661576 5.12 

/ 8 ‚8672921 
СА А любим" я 8615 074 
Сама е-маї Т 8616811 
њара 8675790 8675789 во 


нож. 
цветок" бабок:ёж г 
насту ки ина 
јани веста 


8616806 | 

8616938 | 
‚86 8614196 | 
8662075 8614971 |. 
) 8660914 8614802 


, $$ с кодом реалтона й 
_— К ПРИКОЛЬНЫЕ ЗВОНКИ Ж 


слышат взрослые (только в МРЗ) Высоко 
евелится, он - живой! 


орей на звонок! 
и разборки 


пожалуйста... 
ой человек! В очередь! 
трубку. 
ышко звонит! (Любимая соскучилась) 


ЛЬНИКИ > 


к Еще один сумасш 


(канкан тіх) 


ие 
иур 


и ў жанр ак 219$): 8883 - 53 
т 28881-0,994:8882 - 3$; 8888 -0,115;8887-25 (мтс 

с) на номер: г 
(без НА 


Я на рымке 
отдыхаю! 


8 ЛЮБЛЮ ГОТОВИТЬ! 


умные и пестрые рынки являются не- 

отъемлемой частью этой благодатной 

земли. Но рынок Новороссийска все 
же особенный, поскольку город стоит на бере- 
гу моря. Рынок издавна славился невероятным 
количеством и большим разнообразием рыбы 
и морских продуктов. Когда заходишь в рыб- 
ные ряды, невольно захватывает дух. В бассей- 
не плавают осетры самой разной длины, на 
прилавках лежат незнакомые мне ранее "мор- 
ские ангелы" и "морской язык", в аквариумах 
толкутся раки — самые мелкие, так называе- 
мые "тараканы", стоят всего три рубля штука, 
чуть крупнее — пять, а за десять можно купить 
большого голубого элитного рака. 


Местные жители в основном берут короля 
рыб осетра, который становится самым глав 
ным украшением праздничного стола на свадь- 
бах, юбилеях и других праздниках. Цены На дез 
ликатес колеблются в пределах от 350 д0 
500 рублей за килограмм. Но чтобы пови 
вать родных и близких, не обязательно Ш КИ 
пать осетра, можно взять более дешеву 
не менее вкусную рыбу, например кре ай: 
ную. Эта рыба имеет розовый цвет в. КИ 
но нежный вкус, стоит около ста ВУЙ что 578 
лограмм. Местные жители говорят, 


ыба получила свое название пото 
му, 


морская Р 
ся одними креветками. 


что питает 


рыбка с перчиком 
Я люблю готовить из этой рыбы праздн 
блюдо, которое придумала сама. Для а 
на рынке крупную креветочную рыб о бе- 
ется потрошеной) И полкило о прода- 
очищенных креветок. Смешиваю е ар 
майонеза со щепоткой черного Ка 
натираю этой смесью промытую рыбу АЕ 
и внутри. Затем беру размороженные КЕ и №. 
ветки, 27 


перемешиваю их с ложкой майонеза и лс : 
лимонного сока, после ОЖКОЙ Рт: варе 2 
чего фарширую брюшко у бвится рыб г. 
кар” 
‹ р. 


'бы креветочной 
рь р ной смесью. Пока рыба настаи И боль $" 
ай мален ид. 
‹ р. 


\ 
үү 


вается, нужно взять л Д 
‚ ну ист фольги и смазать его \ 


растительным маслом. После этого очист 
к \ рон картофелины и порезать на ИДЕ в — 
78 ру. и. Уложить картофель на ТИЯ 
А фольгу, посо пони 
я `0- пОВКУР ОТ 


В нар ) Я т кусочки сливочного масл 
Ч Ж асла 
ть уп ить нарезанный кольцами л 2 
| тем на "подушку" из картофеля и ук. За- | появился в на 
ЕЕ нафаршированную рыбк лука я укла- | забудь пасов журнале? Присылай письмо. Н 
=] а- . 
у, аккуратно за- же и. 0 себе, о своей семье и ние 
традициях. За 

А опубликованно 
е 


ворачиваю края фольги 
и : 
ховку. Рыбка должна ея ооо. все в ду- | письмо приз — 500 
ся около часа — 500 руб. Смотри 
: ; купон на с. 98. 


Хочешь 
‚ чтобы рассказ о месте, где ты ж 
ивешь, 


ОТБ УНИВЕРСАЛЬ ною 1130, 
Сталь МЮ. длинз лезкив 135 МИ, СЕЛФС, ў 


ОДИШ 
дух В 7 
Й рив 5 =: 22 а= тст дл 

ан раса 
па ЕЕ | 20 
з аы) Еа лААллАойго. Ги 
Т А 

Йй аа 
уб, тат арзавношы 
аа, тел.: (495) 790-62-90 


ОВО АЗИИ (щш 
Сталь ИО’ ДлИЙа и 3991 М; ЩУКИНСКАЯ, 
гз ия Ў ПОЛЕССКИЙ ПР-Д, Д'16, 00.118 
ай (Ӯ) комсомольская, = 
УНИВЕРМАГ «МОСКОВСКИЙ» 
КОМСОМОЛЬСКАЯ ПЛОЩАДЬ, Д, 
КОРП, 4 ЭТАЖ, 158 ПАВИЛЬОН 


Іна 2-47 ПОВАРСНОЙ Н 
Я ТЕЛ- (495) 508-5633 

(Ў) коломенская, , 
ГЦ "КОЛОМЕНСКИЙ ПАСАЖ" 
ПР.Т АНДРОПОВА, Д.36, 
З ЭТАН ПАВ. 28 
У ЭСКАЛАТОРА 


АРСНОЙ НОЖ ня И . 


и 180 мм, сяд 


лллллм ЛОГО. ГИ 
ПОЛНЫЙ ВЫБОР В НАШЕМ 
ИНТЕРНЕТ МАГАЗИНЕ 


а а А 
” картофеля и лука я укла- 
анную рыбку, аккуратно за- 
ироВ гии отправляю все в ду- 


а ‘томиться около часа. 


ВЛОНСНИЕ МНОГОСНОй 
ОСТРЫЕ КАЕ БР 
ТВЕРДЫЕ КАК КА! 


ГНАДЛЕЖАШЕУ 
ОВЫМ ПОКРЫТИЕМ 660 РУБ. ЕБ ЮТ ЗАТОЧКІ 


39193 ми011068 стали 


21498) 190 


МЕР им слойв таяна 181 


амины 


(9) щукинскдя, 
ПОЛЕССКИЙ ПР-] 


ыы 2 ($) комсомольс 
т, - УНИВЕРМАГ «М 
КОМСОМОЛЬСК 

КОРП.1, 4 ЭТАН 
ТЕЛ: 1495) 506: 
(Ў) коломенск 
ТЦ "КОЛОМЕН 
ПР:Т АНДРОПО 

З ЭТАЖ ПАВ. 

у ЭСКАЛАТОР 


= ООН НБУ 
блаль 010, длина погане 


зн 


Стола насаар = 
ах, Цены наде 


НАВИНИНА ЕС-341 ПОВАРСКО 


вин !!07нОден-ванадиевая е 


Е -огооуе 


тем ук: У 
нафар Эт 
дорач ваю края фольги и отправляю Ратно 23 
ховкУ: Рыбка должна томиться около 5 в н 
аса. $ 


ЫЙ НӨН 1130 РУБ. 


ЕРСАЛЬНЫЙ НО. 870 РУБ: 7 
сталь тива позвиа 9 Мі: спобв стали 1 


Майна 


ОТИС плина лехи Оа т 


кд: 695 90.57.90 


УКИАМСКАЯ, 

ПОЛЕССКАЙ ТРД, 6,08. 148 
КОМСОМОЛЬСКАЯ, 
УНАВЕРМАЕ «АО,» 

КЕМАЛЬ ТУО. А 
ОР а ТАМ, 158 ЛАВА 
ТЕЛ: 1495150809633 

(© коломенская, 
"ОЛОВА 

тр: ААДРОЛОВА, 136, 

ЗАВ. у. 

ү ЗСМАЛАТОР А: 


нс ое 
" а 


а! 
& 


4 


хоро“ 
ПОЛНЫМИ БВ 
үНТЕРНЕ МА АЭМ 


ЖУРНАЛ 


ПРОИЗ 
07 ВОДСТВЕННАЯ КОМПАНИЯ КОРОНА» ВОВЕ 


ГОРИЗОНТЫ. 


т. 
я 


тай 


реестр пищевой и перерабатывающей 
асная продукция», почетным знаком «Символ 


за ХХ] века» блинчики «Государь» со свежей ягодой и 


мясом молодых бычков» были удостоены золотой и | 4 
Е] 


4 НИНЫ ь 

Средние Нукови 
Овежер зт. #7 
1н 


и петрушуи у 


ГЫСЯЧ человек, 
ТЫСЯЧ КМ“ В 


зя к рассмотрению. 


ода вгороде Бо 
горым по ве 
т 20,5 тыс; 


даера 


ЗНКОВЫМ 
лением 61,5 тысяч Человек 
‚оставляет 3,1 тысяч м8 


. 
у 


удуктов питания ПОМОЩЬЮ | 


"у под Которой производится | д 


‹ 608 оеменными 


1 
ст 


УПИ СЕЙЧ 


рекомендуемая розничная цена— 9 рублей 


Подписка в отделениях связи И В компании 
«Бурда директ» по телефону: (495) 916-57-06 


мере сивото 
: Е 


Ре 


_ 2-Х Твой кули- 
шост нарный стаж 
насчитывает 


= \ лись опытом! 
| ь \ Пришли рецепт, 
| (1 фото и получи 
: приз за публика- 
цию — 300 руб. Ку- 
пон на с. 98. 


много лет? Поде- =) 
5 


5 листьев свежей капус- 

ты; З яйца; 100 г шампи- 

ньонов; 300 г вареной 
курицы; 300 г очищен- 
ных грецких орехов; 
300 г майонеза; перец, 
соль по вкусу; ягоды 
клюквы, брусники для 
украшения 


/ ПРИГОТОВЛЕНИЕ 


/ 1.Сварить вкрутую 
и яйца и остудить. Грибы 


оба, г. Повочениаеси 


мелко порезать и пожарить 
Капусту тонко, нашинковать 
посолить и слегка помять ру: 
ками. Яйца очистить И пору: 
бить, мясо птицы мелко наре- 
зать, орехи растолочь. 

2. Салат выкладывать в 
блюдо слоями, заливая К га 
дый слой майонезом И дат 
ляя соли и перца, в такой п 

А капуста! 
следовательности: а 
яйца, жареные грибы, кури е 
мясо, измельченные орехи. 
расить салат ягодами. 


и снимком бл0й 


а 


Г Иасмерст во ала шки Ф. 


дравствуйте, обычно я поку- 
9 азу 2 ваших журнала — 


себя и подруги. Моя семья 

ит из 4 человек, недавно у 

нас в семье появился еще один 
человечек — внученька Наташа, 
ей уже 3 месяца. Теперь буду по- 
ать ваши журналы и хра- 
нить их для внученьки. Мне 
72 года, и я очень люблю гото- 
вить. Я еще не встречала в ва- 
шемжурналетакого рецепта, ко- 
торый хочу написать. Моя семья 
очень любит это блюдо. Это тво- 
рожное пирожное. Я беру 3 ста- 
кана муки, 1 стакан сахара, 200 г 


аа 18 Михайлобна Пере 
У меня 


сливоч- 
ного мас- “Ө 


ла, 1 ч. л. негашеной соды. Все 


смешиваю, тесто выходит как | 
крошка. Для начинки беру 5= | 


6 яиц, 500-600 т творога, 


мешиваю в миске, 1/2 часть 
крошки высьшаю на холодный 


противень, затем выкладываю 


начинку, а сверху посыпаю ос- 
тавшейся крошкой. Выпекаю в 
духовке при 180°С до образова- 
ния румяной корочки. 


айзева, г. Лодейное Лоле. 


детей и 5 внуков. Всех хочется побаловать и вкус- 


ненько накормить. 
Ежик 


аппетит 
ПОНАДОБИТСЯ 
9400 г говяжьего фарша; 
3 зубчика чеснока; 1 луковица; 
Т яйцо; 70-80 г (3 пригоршни) 
плиннозерного риса; 1 лавровый 
лист; 4 шт. черного перца го- 
м 1 ст. л. сушеных трав 
роп, петрушка); соль по вкусу 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
`` астолочь чеснок и мелко 
н 
ть луковицу. Смешать 
Б Чеснок, лук, яйцо и рис. 
: воду в кастрюле, 
десу: 12752, 


после закипания! добавить в 

воду. соль, лавровый лист, пе: 
ие травы. 

ие И массы сформо- 
вать 10-12 шариков, осторож- 
но опустить их в кипящую воду, 
накрыть кастрюлю Кр 
варить на среднем огне: ЕЖИ ) 
готовы, когда рисинки взды 


2 стака- | 
на сахара. Все хорошенько пере- | 


мена Иѓанобла Форо- 
шенко, г. Жагаийог. 
Регулярно покупаю ваш 
интересный и нужный 
в наше время журнал. 


Котлеты 
| "Фантастика" 


`ПОНАДОБИТС 
© 4 окорочка; 2 яйца; 0,5 кг 


| свинины; 200_г_консерви- 


| рованных грибов; 2 ст. л 


| растительного масла; 2_лу- 
| ковицы; перец черный мо- 
лотый, соль по вкус 


ИГОТОВЛЕНИЕ _ 5 
4. С.окорочков аккуратно 


| снять кожу до нижней кос- 


точки. С нижней и верхней. 

косточек_срезать_мясо, к 

жу оставить на кости. 06 
2. Свинину и куриное мя-_ 


| со пропустить через-мясо-- 


рубку. Грибы_мелко_поре 
зать Мезон Е 
з. Фарш, яйца, грибы со-_ 
единить, посолить, попер- 
чить и тщательно переме- 


зшать, ее 21 
_4.Кожу. с_косточкой_на-- 


`полнить фаршем, завер- 


_нуть, _ уложить _на_проти-- 


вень. = 
БЕ Выпекать -в разог 
той до 180°С духовке до го- 


_ТОВНОСТИ. о 


ГИНЯ 


| работаю в школе 
| | 30 лет. Стараюсь п 
На. | только к Отечеств 
|: ] ям наших предков 


Интересен обычай приготовления 


Учителем истории 
рививать детям любов 
У, но и к старинным обыч 


каши на Василь. 
З амбара накан 
лодца ставили на 
печь не Истопится 
е, ни к крупе, Когда 
се семейство сади. 


7 никто не мог прикоснуться ник вод. 
| наступало время готовить кашу, В 
{ лось за стол, а старшая в доме женщина, Размешивая 
/ крупу, причитала: "Сеяли, растили гречку все лето; уро- 
дилась наша гречка и крупна, и румяна; звали-позывали 
гречку в Царьград с князьями да боярами, с честным 
народом, с честным овсом, золотым ячменем; ждали 
гречку, дожидались у каменных ворот; встречали греч- 
4 КУ князья и бояре, сажали ее за дубовый стол, пир пи- 
ровали". Этим причитанием как бы выражалось ува 
жение к "княгине" круп — гречихе. После этого все 
вставали из-за стола, а хозяйка с поклонами ставила 
кашу в печь 
Трудно переоценить значение гречневой каши в 
‘и детей и людей пожилого возраста. Белок, 
ржащийся в ней, хорошо усваивается организ" 
мом. Велика и энергетическая ценность гречки, которая 
облад еликолепным вкусом. 

В нашей семье гречка занимает особое место. МЫ 
готовим из нее разнообразные и вкусные блюда. Еще 
моя бабушка любила повторять: "Гречневая каша — 
матушка наша, хлеб ржаной — отец наш родной". Она 
умела быть разумно экономной, говорила: "Ничто не 

должно пропадать, всякому продукту можно найти приме: 
нение", — и делала из недоеденной каши вкусные, аппе- 


2072 Стараюсь чаще готовить в 
духовом шкафу — в приготовленных в нем продуктах со- 
храняется больше витаминов 


1 2. Грибы, лук $ Р 
ПОНАДОБИ 


® 1 стак гречки; 300 г шампиньонов; 2 лукови- соединить, 0-8 
ТУЕ 2.ст л растит. масла; 2.ч. л. томат-пюре, пе- перчить, 
ЦЫ; ДПА А } 


7 тушить с“ Ж г - 
Я оль по вкусу лить, 
ие маслом до готовности, в конце добавить : 


а 
томат-пюре. Кашу выложить в оршон Ы 
положить слой грибов, разра 
духовке при температуре 180°С 1 Е 


ПРИГОТОВЛЕ! | 
1. Сварить гречневую кашу в 1,5 ОН 
Грибы нарезать ломтиками, лук == кольцами. 


——- 


74 ЛЮБЛЮ ГОТОВИТЬ! 


более 


7 РР. 
ег 


РЯ 


257". 


232277 


‘гречи 


а 


титные блины: Теперь я готовлю их специально 
я своих внуков, приучая и их быть экономны- 


МИ И рачите. 


льными хозяевами. 
аиа Орлова, г. Офехово-Зуево 


Блины гречневые 


ПОНАДОБИТСЯ, 

© 10 ст. л. вязкой греч- 
невой каши 

© 10 ст. л. блинной 
муки 

© 1 яйцо 

© і стакан кефира 

© соль, сахар по вкусу 
© растительное масло 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1.ГПречневую кашу 
размять  толкушкой 
или в блендере. Всы- 
пать муку и хорошо пе- 
ремешать. 


2.Развести кефир 
теплой водой в соотно- 
шении 1:1 и добавить в 
тесто. Положить по 
вкусу соль и сахар. 

3.Взбить яйцо и 
ввести его в тесто, пе- 
ремешать. Влить не- 
много растительного 
масла и еще раз все 
тщательно переме- 
шать. 

4. Хорошо разогреть 
сковороду и выпекать 
блины на раститель- 
ном масле. 


КОНЕ: 


Тена майского номера — растительное масло. При- 
шли нам письмо с рассказом о нем, рецептом и фо- 
То и получи после публикации приз — 300 руб. 


‚Заполни купон на с. 98. 


_ ПОНАДОБИТСЯ __ 


Голубці 


_® 1 кочан капусты; 


Д 100 г гречневой крупы; 
| растит. масла; 50.г любых орехов; — 
— пучок зелени для украшения 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ. 


Патьяна Лобиенко, Лмьская область 


из 


З. луковицы; 
стл. 


1. Кочан_ капусты. положить. в. Уложить, на него. ПА, 


кастрюлю и варить 30 мин. Ост 


_— дить и разобрать на листья. Св 
кашу, поджарить вать с с 216 


Вместо мяса 


А Л ногие думают, что Родина гречки — Гре- 
М і ция. Это не так. В культуру эта крупа 
была введена более четырех тысяч лет назад 
в Гималаях. На территории Древней Руси 
гречиху выращивали еще в | в. дон. э., а вот 
в Западную Европу она попала только в ХУ в. 
Своим названием гречневая крупа обяза- 
на греческим переселенцам, которые выра- 
щивали ее в Киевской Руси. С давних времен 
гречка была для русского народа главным 
продуктом питания, а также основой русско- 
го солдатского стола. Крестьяне сложили по- 
говорку: "Не страшен мороз, что на дворе 
трещит, коли гречневая каша в печи стоит". 
Этот злак отличается мягкостью, хорошим 
вкусом, калорийностью — он является пол- 
ноценной заменой мяса. По содержанию жи- 
ра из всех круп, употребляемых в пищу, 
гречка уступает только овсуи пшену, а по со- 
держанию белков опережает все зерновые и 
почти догоняет бобовые. 


гта а аа 


гречки 


ри 


стные листья положить кашу, заз 
вернуть листья‘ в“ виде конверта. 


_ обвязать ниткой. _ 9 
_2. Смазать противень ь маслом, 


пать_орехами.. Выпе 
при. 160°С. Готовое_ 


ронан 


х `нашинкованный лук ‚и смешать с. 
кашей. Размолоть орехи. Накапу»__ 


Хочу поделиться люб 
цептами очень простых и вкусны 
салатиков из картофеля — наще 
го второго хлеба. 


ар Жоледненко, г. Самара 


ео оооееовоооео ат, 
Салат "Интересный" ф 


› кг картофеля; 1 соленый огурец; филе 91 
леной сельди; 1 луковица; 200 г майонеза; 00 


\истьев салата; соль по вкусу 02 
А 05 

ЛЕНИЕ 05 

1, Картофель отварить в мундире, ос- 05 
тудить, очистить и нарезать кубиками; ГИ 

2. Огурец и филе сельди мелко 90 
порезать 95 


· Очищенную луковицу нашинковать 
острым ножом 


з. Нарезанный лук ошпарить кипятком, я 

чтобы не горчил 2А 

Картофель, огурец, селедку, лук соеди д0 

нить, посолить, заправить майонезом и хорошо П 

перемешать, ре 
6. На блюдо выложить листья салата, а свер- 

ху горкой выложить сам салат. К 


00.) 
з осооооовооооооееоое 


| ал; "П | е 1 Я 
са С Н ГЭ? г. Салат роще простого т 


ПОНАДОБИТСЯ резать небольшими оди: 9 
9% Какие блю-”” Ро) © 0,5 кг картофеля наковыми соем т т 
^> да помогают 2“ © 200 г маринованных 2. Грибы а 
о ате Ў ампиньонов зать на 
о увство- ©\ а банка консервирован- з. Шалийсо а и а 
вате себя бодрой 5 ного зеленого горошка тофель соединить, ДО к 
и здоровой? При- 222 © 200 г майонеза вить зеленый И. 
ррзлиихрецепти Фог © соль, зелень петрушки посолить, заправить ма 
то! За публикацию по вкусу онезом й перета 
5 письма получишь 4. Сверху пос р т 
приз 300 руб. Смотри ПРИГОТОВЛЕНИЕ лат мелко рубле 5 


са о пода: 
1. Картофель отварить, рушкой. Все! Можн 


и заполняй купон 
остудить, очистить и на- вать На стол: 


нас. 98. 


тварить в муут 
и нарезать куба 
филе селу 


уковицу аи 


< 


Федорова, г. бесентуки . Вкус изумительный, 
польза для здоровье на все сто! 


Фарг 


ПОНАДОБИТСЯ 

© | тыква 

© 0,5 стакана риса 

©2 ст. л. сахара 

© 50 гкураги 

© 50 гчернослива 

© 50 гизюма 

© 2 сладких яблока 

© 0,5 стакана грецких орехов 
® 50 г сушеной вишни 


Унастасия _ Шалкина, 
2. Жуковский. Я мама го- 
довалой дочки Мариночки. 
Поэтому я постоянно ищу 
рецепты детских блюд. 


Котлетки 
морковнь 


Е 


“ПОНАДОБИТСЯ — 
Кром 2 яблока; 2ч. л, 
Р Ч.Л; сахара; 4 ст. л 

гв ительного масла; паниро- 
сухари; соль 

0,5 стакана 
СТ Л. сахара; 
ИЛЬНОГО сахара_ 


_тану, сахар, ванильный сахар. а 
Е 


мешать. Готовые котлеты п 


У тыквы срезать верхуш- 
ку, удалить семена, промыть 

Рис слегка отварить. До- 
бавить в него нарезанные су- 
хофрукты, тертые яблоки, са- 
хар, измельченные орехи. На- 


чинить тыкву, накрыть вер- 
хушкой. Выпекать в нагретой 
до 200°С духовке 1 час 


морковью, тушить 5 мин. До- 
бавить манку, соль, сахар, пе- 
ремешать и тушить еще 5 мин. 
Сформовать котлеты, обва- 
лять в сухарях и обжарить с. 


_ двух сторон`до готовности. и 


__ 2. Приготовить соус. Смех 


соединить и тщательно пер 


Юлия саа 2. Са- 
| ранск. Читаю ваш жур- 
| нал с первого номера. 
| Многие рецепты очень 
| нравятся. Хочу написать 
| рецепт любимого в на- 
| шей семье блюда. 


губцы 
ивые 


ПОНАДОБИТСЯ Е 
› 500 г фарша. (свинина, _ 
говядина); 300 г свежей“ 
капусты;_2_ст. л. манки; ~ 
2 яйца; 1 луковица; соль, _ 
перец по вкусу; раститель-__ 
ное масло для жарки 
Э Для соуса: 2 ст. л. муки; . 
| 2 ч. л. томатной пасты_ 


ИГОТОВЛЕНИЕ. 
1.Капусту мелко наре-_ 
| зать и соединить с фар- 
шем. Посолить, поперчить 6 
и перемешать. Лук _поре-_ 
зать, добавить в фарш и_ 
еще раз перемешать. 
2.В фарш вбить яйца, 
всыпать. манку, переме-_ 
шать. Сформовать котлет=` 
ки, обжарить и перело 
жить их:в утятницу. 
_.3.Приготовить соус В. 
_0,5_л_воды всыпать. муку, . 
положить томатную. пасту» _ 
помешивая, довести до а 
кипения. Залить котлеты. 
соусом, тушить под крыш 
кой 45-50.мин. 


ооме@ ига. ги 


ЕТОВатЕ ТЕМ!) КОТО НЕ, 


аПлетита, ваш Журналтрочитаа 
Одкорки до корх? 


24 я 
а 


ТРИГОТ 


1. Дре 
лом мо 
масло и 

Я К грибам добавить лук, хорошо 

р 7 средних картоф + картофель потереть перемешать. 

{ 3,5 Ч. Л. СОДЫ; СОЛЬ; < мелкой терке. Соединить кар- На разогретую сковороду 
й ‹ан муки; 2 луковицы; 300 Г све офег муку и вымесить выложить половину теста. Нане- Зд 
Ж ких шампиньонов; растительн Ст оладьи. го начинку из грибов и лука я по 
" ласло для жарки; перец горс Лук › покрошить и Сверху закрыть оставшимся те- Журн 
ом по вкусу | „рить, грибы мелко порезать стом. Обжарить с двух сторон д0 Мне. 
и пожарить на умеренном огне. румяной корочки. по р; 
ооо ел а созоооеоосеоеооеовоеоеоооое ооо еее ое" | реце 
лена, 
я ты 
Ч 4 р | худу 
Какая кух- обжарить. Снять са | ноу 
- ня тебе нра- 200 г свеклы; 200 г морко- роду С ОГНЯ, побед в т 
е вится? Евро- ви; 400 г свинины; 4 лукови- хар, перемога | ХӘ 
о ехая восе = М о К ОЕ свеклу, т | ра 

к 4 соевого соуса; 1 Ч. 7. р 5 ть 60° 
ай ‹ Е р ей ра; 1 яблоко; 2 ст. л. майоне- ЛОКО натереть, вешать | 5 
027 \ свой любимый за; соль, уксус, зелень по евый соуси арезать, 16: | 0 
|: Э \ рецепт и фото. вкусу; растительное масло 3: пере ми руб: 7 
16 ‚ {7 Заполни купон на ме вхо в 
ь 882 7 с. 98. За публика- ПЕ ИГТ ОВЛЕНИЕ ат е, заправить уксу: "о, 

цию получишь 4. Свинину нарез сом и майо 


300 руб.! 


полосками, посолить И 


та 
а 
А 


Пиц 
ПОНАДОБИТСЯ 

61,5 стакана муки; З ст. л. 
сливочного масла; 0,5 стакана 
молока; 15 г дрожжей; 250 г 
сыра; 150 г салями; З помидо- 
ра; 1 маринованный огурец; 
100 г майонеза; по 1 ст. л. ост 
рого и сладкого кетчупа; рас 
тительное масло; 1 луковица; 
зелень по вкусу 


ПРИГОТОВЛЕНИ 

1.Дрожжи развести в теп- 
лом молоке, добавить муку 
масло и замесить тесто. Оста- 


‚ли 
“СОО 

0 СИ Здравствуйте, первый раз 
теё т я познакомилась с вашим 
(08 НА с | ЖУрналом в начале декабря. 
о Мне его принесла сменщица 
А ия т работе. Я прочитала все 
и Баеп и была очень удив- 
Е и а, что они доступны и лег- 


ко 
рии. В этот же день я 
ЗА Ла себе журнал в газет- 
ее Он был послед- 
аа рте купить в подарок 
аа хамечательным людям, 
рые обожают готовить 
а ные блюда и экспери- 
ть обошла не- 
киосков, нигде нет, 
Сриготовила по од- 
Ня ту, и муж остался 
`^очу приготовить 
то поросенка" и 


Лофиила йаџмоба, г. Пензе. Хочу 


фирменным рецептом итальянского б 


поделиться 
[97] 
люда. ИМ 


ВИТЬ на 2 часа. Тесто раска- 
Тать в виде круга высотой 
2 см. Положить его на проти- 
вень. У круга сформировать 
бортики. Смешать два вида 
кетчупа, смазать тесто. 
7 Сыр, колбасу нарезать ку- 
биками, выложить на пиццу. 
Сверху положить ломтики по- 
мидора, затем рубленый лук, 
зелень и ломтики огурца. 
Украсить капельками 
майонеза и кетчупа. Выпекать 
пиццу 25 мин при температуре 
150—160°С. 


другие блюда. 
В этом письме я высылаю 
свой любимый рецепт салата 
"Заморское чудо", без кото- 
рого у нас не проходит ни од: 
но застолье. Я отвариваю и 
мелко режу 1 куринуюгрудку, 
натираю на крупной терке 
100 г сыра. Также отвариваю 
и режу соломкой 700 г каль- 
маров. Варю вкрутую, а затем 
режу 3 яйца. Еще нужно: 2лу- 
ковицы и банка консервиро- 
ванных шампиньонов: Лук | 
режу и обжариваю, туда же 
кладу грибы. Все соединяю, В 
перемешиваю, солю по вкусу | | 
и заправляю майонезом: х || 


ина 
2. МИР 


, 
6 | 


д 


ВИЛСЯ. 7 


й 

аболольский у 
с? Балахонбде ч а 
фото изображена внуч- 


ка, которая помогает мне 
на кухне. 


И 


ВСКИЙ 


НОНА ИТСЯ 
» 4 картофелины 
1 морковь 
150_г_варено-копченой 
колбасы 
Ф 1 луковица 
® 200 г плавленого сыра 
® соль, перец по вкусу 
® растительное масло для. 
жарки 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1. Картофель очистить, 
порезать кубиками, поло- 
жить в кипящую воду. (3.л). 
2. Колбасу, лук нарезать. 
кубиками, морковь нате- 
реть на терке. Соединить и 
обжарить на растительном 


масле. 


3.Нарезать квадратика= 
ми плавленый сыр. Когда. 


картофель почти сварится, . 
положить в. кастрюл 
жарку и сыр. Посолить, по- 
перчить, дать. супу. поки 
петь, чтобы. сыр_ 


оа Шоллошихова, | 


На ( 


ю за- 


} 
ў 


Тебе нра- 

вится гото- 

вить и угощать 
взрослых? Есть 
любимый ре- • 

‚ цепт? Пришли его 

\ вместе с фото! За 
— публикацию полу- 
чишь 300 руб. Посмо- 
три и заполни купон 
на с. 98! 


получи 


ломкой, ветчину — ку- 
биками 
Сыр натереть на 
средней терке. 
Выложить все на 
тарелку слоями. Каж- 
ДЫЙ слой посолить. 
. Сверху полить 
салат майонезом, пе- 
Огу и перцы ремешать, сверху по- 
нарезать тонкой со- сыпать тертым сыром. 


і 
т 
4 
1 
| 


м 
б оооес 


оеозооозоооеоееоооеоо оё 


Саша Соколов, г. С.-Летердуиг. Мне 7 лет. Люблю 
яичницу с помидорами. Мама научила меня ёе ГОТОВИТЬ. 


2 помидора; 2 яйца; 
соль по вкусу; раститель- 
ное масло для жарки 


ИЕ 2. Разбиваем яйца ия 
помидоры ‘смешиваем Их с поМИД! 


лью И 
кружочками и обжарива- рами, посыпаем ВЕЕ] 
ем их на сковороде. доводим ДО ГОТОВ 


Личи, П 
Ў, Ха 
ІХ) бегени 


1 ГОДа' 


ЛОМКОЙ, 8+2 
биками. 


о) я 
2 1618 40 И 


Гожалоба, Московская оби. Мне 14 Е 


Вот рецепт, который мне подсказала мама. 


Курин: 
ПОНАДОБИТСЯ 

ө 500 г куриной печени 

© | ст. л. сливочного масла 
03-4 ст. л. 20-процентной сме- 
таны 

Ө соль, перец, специи по вкусу 


ПРИГОТОВЛЕН/ 
1.Тщательно промыть пе- 
чень под холодной водой, рас- 


К ДЕА ДЕХ лаа гс 


Янастасия, Чодотадь, г. Дзержинск. Этот большой и | 


топить на сковороде сливоч- 
ное масло 

Выложить печень в сково- 
роду и обжарить с двух сторон 
на среднем огне. Посолить, по- 
перчить 

Добавить в сковороду 
сметану, все перемешать и ту- 
шить еще 5-7 минут под 
крышкой на маленьком огне. 


і 


си 7 
СЫТНЫЙ торт" я научилась готовить в летние каникулы. 


(Слое 
великоле 


Гао —_ 
ПОНАДОБИТСЯ — _ в. 
ных коржей: 0,5 кг 


ени; 2 луковицы 
стак. муки; 1 стак. 


ные коржи. Печень и луковицы 


енты и. перемешать. Сформ 
_вать коржи, пожарить. ——— 


Лук. 
——_______ Мешать и обжарить, затем. пе: 
_ремешать с.майонезом. 0 
Ў __ 4, Сформировать "торт" вьЕ 3 
‘остальными кладывать коржи. поочередно. 
ремешать, мясной, печеночный. М 


2. Приготовить__ печено 


рокрутить_через_мясорубку 
обавить остальные ингред 


Приготовить _ начинку. - 
и морковь порезать, пер 


|_2 сладких перца; 2 сосиски; 
| 200 г сыра; 70 г: майонеза; 
| 50 г кетчупа; 1 ст. л. расти 
| тельного масла 


| 


| 
| 
| 
| 
| 


Е. ховке _25-30_ минут Пр ий 
Ы. температуре 2400 


х маслом, положите на Н его 


бналанева, Ў, 
Жания. Посылаю вам ре 


| Чепт пиццы, которую меня 
| научила готовить мама. 


ТГ 


С 


| 
| 
ощами 
| 


| © 300 г слоеного теста; 
| 1 баклажан; 2 помидора; 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1, Раскатайте тесто _в_ 
лепешку толщиной_5_мм._ 
Натрите_сыр_на_терке_ 
половину _сыра_насыпьте 
на лепешку. Сверху = тон- 
кий слой кетчупа. Края лі 
пешки загните бортиками. 
2, Нарежьте_овощи к 
жочкам. Кусочки баклажа- 
на_посолите_и_подержи-_ 
те_под_легким_ прессом- 
15 мин. Сосиски нарежьте. 
тонкими кружками. _ 
3.На лепешку положите 
слоями баклажаны, затем. 
ломтики перца, помидоров 
и сосиски. Покройте слоем” 
. майонеза. и посыпьте 06= 
тавшимся тертым сыром. 
> ‘4, Смажьте__ противень. 


лепешку. и выпекайте в ду- 


2 стакана сахара 

2 стакана сухого 
детского питания "Ма- 
лютка" 

З ч. л. какао 

200 г сливочного 
масла 

0,5 стакана воды 
Для обсыпки: 

100 г сахар. пудры 

З ч. л. какао 


тА Г Воду налить в 

ў з алюминиевую кастрю- 
с лю. Всыпать сахар. 
Поставить на огонь и 
дать сахару растаять. 

Смесь "Малютка" 
соединить с какао и 


Оксана „Я фраменок, 
2 2. Молодечно. Занима- 


ешь, когда 
нужно срочно 
сбросить пару 
‚ лишних кило- 
\ граммов? Пришлире- 
1-3 цепт, фото и запол- 
’ненный купон со 
с. 98. За публикацию 7 
приз — 300 руб. / 


ПОНАДОБИТСЯ 
›2 сладких перца; 
2 моркови; З картофели- 
ны; 300 г сырокопченой 


колбасы; 200 г майонеза 


А 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1. Перцы, отварные кар- 


вить легким 
перемешать. 
яться 2 часа. 


тщательно все пере- 
мешать. 

З.В кастрюлю до- 
бавить сливочное 
масло, варить, поме- 
шивая, пока масло не 
растает. 

4. Снять кастрюлю 
с огня, содержимое 
кастрюли вылить в 
смесь с какао и очень 
хорошо перемешать. 

5. Готовую смесь 
убрать в. холодильник 
до окончательного за- 
густения массы. За: 
тем вылепить конфе- 
ты, каждую обвалятьв 
смеси из какао и са: 
харной пудры. Конфе: 
ты готовы! 


р 
р 
... 
$ озоеоооогоооооооеооеовоооооооео 


>: 
зать. Сырокопченую 82 
басу нарезать Соломко". 2 


запра 


ПОНА 
020 
дарин 
2 ягод 
шек; 2 


ПРИГС 


"Яна „Чнареева, 72% С.-Летейдуйг. Спешу предложить 
мой рецепт, сочетающий в себе изысканный ВК 
энергию здоровья и омоложение организма К”, 


№ Ае 
в. Сала | 


ПОНАДОБИТСЯ ковь, хурму, киви 
®2 моркови; 2 хурмы; 1 ман д 
дарин; 1 киви; 12 ягод клюквы М 


2 ягоды облепихи; 50 г фиста ит | Г к 1 


фисташки, 
и перемешать, | Ая Книна, г. Озей- 
ить, отде- | ЖИЯск. У меня в семье 


тавшихся | 4806 мужчин — муж и 
шек; 2 ст. л. меда долек жат к, добавить в | СЫНИШКа. 
ПРИГОТОВЛЕН А 
) ! хорошо пе- ре 
1. Морковь натереть на мел- рем ть ии й массы фельные 
тр, хурму на средней. в: ть кабанчика сЗ ватрушки 
Н ‚Киви мелко нарезать Клыки сделать из 2 долек Е 
Исташки измельчить. Мор- мандарин ОНАДОБИТСЯ 
АА пех Ә 1 кг картофеля; 4_яйц. 


Д 1 ст. л. сахара; 300г тво= 
ашина г.Москва . Необыкновенно вкусно! рога; 80 г сливочного мас- 
с А А ла; соль по вкусу 


ТРИГОТОВЛЕНИЕ 
Положить в 1. Картофель. отварить. 
 кастрюлю_жела- ри размять в-пюре. Вбить_ 
тин и на тихом | | сырые-яйца, добавить са- 
огне, помешивая, | хар, по_вкусу_посолить и 
растворить _ (не | | все_ тщательно переме= 


кипятить). „Затем | |-шать. __ 86 
влить его в-сме= + 2. Тесто.раскатать, ста 


| 

| К 

ги. На 
ану, продолжая | | каном вырезать'кру: - 

. И З 226211 | середину каждого круга: 


А 3. Смесь сбеди | | положить 25 д дош 
— нить с фруктами, переме= защалиф-ак о 

‚ шать, переложить в- форму, Зана отивень с Ва = 
Убрать в холодильник до-3 1506-18 


ми поставить“ ря 
= стывания. Затем форму к Е 


нуть до краев в. горячую-в9-- 
- ду, перевернуть на» блюдо, 2 
разрезать как торт. — 


НАЦИОНАЛ 


ЬНАЯ КУ 
т хня 


2 
РТТ 
даме“ 


засилий Летов г сд), 
, 20 
а 


+0000 
бооооооооо о о о 
ооо 


ат О 
ее, 
! 


‚аригироване 

занная рыба п 

| 0-тата 

ТОНАДОБИТСЯ "9 7 

Я 1 рыба (750 г); 3 яйца; 100 г сь С 

ет масла; 50 г черствого р и 

о кт 50 г зелени петро е 8 
‚ 1 маринованный огурец; 3 с л 

; Чес- 


нока; черный молотый 
, лотый пере 

растительное масло рец. сола в 0 
з. ТЕР 
РИГОТОВЛЕ 5070 т 
4 ры ото 

1. Сварит 00 
аулет 


д реть на терке: Сыр потереть на мел- шо И 
№ кой терке. Зелень петрушки пор» бт Пе 
М бить, лук мелко порезать. Чеснок юж): Н 
24 % ) растолочь. Мелко порезать мари а солив 
4 


)-. ) нованный огурец. Бене нз 

Ў Д 4 т 2. соеди добавить сырое пбански 
УЖ йола ьное масло, соль, перец Наден 
у Без 


3.Нафаршировать рыбу смесью и 34 ОНИ 
шить нитками. 
4.Картофель очистить, нарезать 


ЗЕ ми, посолить, поперчить. 
5. Рыбу выложить на середину противня: 0 ш 


ложить со всех сторон ломтиками картофеля, ) 


полить растительным маслом. - И 
6. Духовку разогреть до 160°С. Заз бабу 
1 час, время от времени поливая рыбу ВА 


ЮЩИМСЯ соком. 


ломтика тт Мари 


ая, г. Уфа. Давно читаю 88 
беруна заметку: 
ный творой) 


ательного вы 


) я 
чі 
6—29 Драники, 
Е ) налистни- 
ИРА ки... Ну очень \) 
|) вкусно! Какие 5 
еще блюда бе- = 
лорусской кух- 
ни ты знаешь? 


Пришли рецепт и 


72260 


/ 
0) 2) 
7% }> иена бахаци 


к 


журнал и многое 
Кызыл эремсек (крас 
Оконч 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 0.5 л свежего молока; ва 

4 стак: кислого молока, 2. КОР пор б 
авить 2 9" 


р ст. л. сахара 


ПРИМ ОТОВЛЕНИЕ 
фото! Приз за пуб- 1.В свежее молоко 
ликацию — 300 руб- влить кислое И КИПЯТИТЬ 
Купон на с. 98. на медленном огне до 
; т рва ес рии ря 
84 Пришли свое письмо ‚ расск ом о себ е, фотографией, 
«ВР: СЫ Яре.м 


(Сдасидо бсеш/ 


7% | 3 авствуйте, в очередной 
Л | 99 вам письмо, как ста- 
ор м УР. рут Каждый месяц с не- 
ен | рому жду день, когда смо- 
а `% терпением Д 
еа ить мой любимый жур- 


1 В каждом номере делаю за- 
точки, какие блюда пригото- 
вила, И ЭТИ блюда часто стано- 
вятся самыми р 
любимыми. Уго- 

| щала своих гос- 


"Руки | тей салатом "Де 
К зме ликатесный от 
Соль ч % | Савельевой Еле- 
ау ны из Салехар- 

да. Теперь муж 

часто просит 

приготовить 
Футую Фл | емурулетики к 
ТВЫЙ хлеб завтраку из лава- 
потереть на ша от Игнатьевой Евгении из 
› петрушит | Санкт-Петербурга (июльский 
порезать. номер). Не зря в сентябре вы 
0 Поре | СХОДИЛИ в гости к Скрипкиной 


Елене из Дедовска. Ее мясо по- 
албански удивило. 

На день рождения своей до- 

| ченьки Аленушки (в ноябре ей 

исполнился 1 год) я приготови- 

ла французский салат от Бжиц- 

| кихМарины (т. Междуреченск), 


КД вх а 
4а Лодка 


Табия 


50 г топленого 
Варенье по вкусу 


_ ния с одной сто об: 
_ перевернуть на другую И 1 


товности. | 
жаривать до го смазать | 


на_ 
вареньем и_ разрезать а 


0 все г 
восторге. Нед 


кабрьский номер и 
приготовит: 
Ь по рец 
©птуЕвге- 


нии Заяевой 
х ой фи мен А 
| 
Нин пирог, Ния рменный Же. 


любили раньш 
ТИ, но теперь 


ости б 


Мне тоже хо- 

телось бы еще 
Раз оказаться на 
страницах люби- 
мого журнала, Я 
Родилась и вы- 
Росла в Средней 
Азии. С детства 
мне полюбился 
один полезный на- 
питок› который 
часто делала моя мама. Она не- 
много разбавляла водой кислое 
молоко, солила по вкусу И до- 
бавляла рубленый базилик. 
Можно еще добавить черного 
молотого перца. Этот напиток 
ғазывается "Айран", он очень 
зный и хорошо утоляет 
жажду. 


Ионова, г. Бизеивосток. Табию моя 
Ска всегда готовила на завтрак. 


_ 3. Готовую табию 


| 


| рецептов, формати кра 
| сочное оформление, 


роны. Затем. | 


Г солить, 
| шать. 
положить 8 18р = 


} 


Галила Капалова, 


25 Казань. Не пропус- 


каю ни одного номера. 
равится доступность 


Ув 


ОлОЧНЫЙ 


т 


суп с умачом 


ПОНАДОБИТСЯ_ 53 
® 1,5 л. воды; 1,5 л молока; 
2_ моркови; _2_ ‘луковицы; 
2 картофелины; 3 ст. л. сли- 
вочного масла; соль, чер-_ 
ный. молотый ‘перец, укроп, _ 
зеленый лук по.вкусу_ 8 
) Для умача: 1 желток; _ 
2 ст. л. муки ___ 2228 


'ГОТОВЛЕНИЕ 
1. Морковь_натереть, лук 
нашинковать. Картошку по- 
резать_кубиками. Лук, мор- 
ковь положить в кипящую“ 
воду. Через 7 мин добавить. 
сливочное масло, Молоко, 
картошку. —— = 
Приготовить, ии 
Желток взбить с 1 т. 
ть мукуи рука 
ды, добави 
растереть до образования 
орошин. Бе 
3 в, За.5 мин д0. сао 
супа_(размягчении_ Е 
ки) ‘положить УМ „СУП. 
поперчить ) 


еленый ЛУКИ" 


2,5 кг картофеля; 1 кг рыбного филе 
(можно взять недорогую рыбу); 2 луко- 
\ вицы; 100 г сливочного масла; 3 яйца 
1 желток; 150 г твердого сыра; 1 тем- 
ная фасолина; зелень для украше- 
‚ ния; соль, специи по вкусу; расти- 
тельное масло для жарки 


Картофель помыть и очис- 
тить (4 штуки оставить для укра- 
шения), отварить в немного 
подсоленной воде. Размять его 
в пюре с маслом и яйцами. 
Луковицы мелко порезать. 
| Филе посолить, приправить спе- 
\ циями и обжарить вместе с лу- 
ком на растительном масле до 
К Э готовности. 
м Пюре разделить на три 
“* равные части. Рыбное филе 


на две. 

На противень выложить 2 слоя фольги. На 
фольгу выложить пюре, затем рыбу, потом еще 
слой пюре, затем рыбу, сверху пюре. о 

Руки смочить холодной водой И сфор! Е: 
вать рыбу. Три сырые картофелины нареза 


з 
__ соломкой: И 
тоненькими кружочками, одну. 

Б рУ лать чешую. Из 


е 
картофельных кружочков сд ту: 
ТОКУР! ломки — хвост и плавники: Из темной Ф 
КОНКУРС? ломи —к НО. 
6." Н зать же п м. 
блюдо превратить в кули- 6. "Рыбу" смаза же отретой до 180: д 
мы тым сыром. Запека ет офелӣ При 


фото и купон со ета 
Юю 


нарный шедевр? Пришли рецепт, ховке до готов 


с. 98. За публика 


цию получишь 300 руб. даче на стол украсить зелен 


ам. Гелла. 


“є 


стараюсь 
лю готовить и стараюсь 
лк 

ур иа ү 
Заливное из к 
76 


~ дки; 1 морковь 
е 2 куриные грудку Я - 
е: аца 1 банка консерви 
дук горошка; 4 яйца 

сладкии перец 


4 горошины 


рованного 

і красный 

врОвыЙ ЛИСТ 

1 лавровы ат 

юго перца; 20 г желатина 
черно! -- 


зелень; соль по вкусу 


1. Морковь и лук крупн 
резать. Грудки и овощи 

жить в кастрюлю, залит» 2 - 
дыи варить 1 час на небо АТ 

огне, За 10 мин до гот 

добавить лавровый лист и е 
ный перец. Вынуть грудки из бу 
льона, бульон процедите 


лина Гонњадь, г. С анАЖ 


ее 
удивлять Своих близких 


Г яиц 


2. Сварить вкрутую яйца, 
Чистить и разрезать на четвер- 
тинки. Куриные Грудки мелко 


порезать, красный перец наре- 
зать кубиками 


В теплом бульоне развести 


желатин. В высокую Форму по- 
ЖИТЬ 1/3 зеленого горошка и 
лить его небольшим количе: 
вом бульона желатином. По- 

1ть Форму в холодильник 


мин вынуть фор- 
ника и на за 
и выло- 
м поло: 
‘аружу четвер- 
рху кусочки 


ирг. Я очень 


К О д #/ 7, 
тавшимся бульоном и поста- 
ВИТЬ В Холодильник на 30 МИН. 
5.В полузастывшее залив- 
ное выложить сверху оставший- 
ся горошек и снова поставить в 
ХОЛОДИЛЬНИК до полного засты- 
вания. После этого форму с го- 
товым заливным перевернуть 


на плоскую тарелку. Чтобы со- | 
держимое легче вышло из фор- 


мы, нужно обернуть ее горячим 
полотенцем. Готовое блюдо 
украсить зеленью. 


"Я люблю рисовать..... 

А еще больше 

я люблю фрукты. 
Апельсины, мандарины, 


Они похожи на солнышко. 
А Меня и мамочка 


хп 
называет солнечнои:. 


СЛАДКАЯ ЖИЗНЬ 


е 


адкая Сказка ЖИ 


Для теста: 1 стакан 
муки; 0,5 стакана саха- 
ра; 1 ч. л. гашеной соды: 

() 
У 2 яйца; сливо не воть | 

) Н чное масло ным сахаром и с 
или маргарин для выпе- ной пудрой Г 10: 


кания 5 | 
а 5. Массу остудить соды 
сметанного же- затем вылить на биск. ное 


и измельченной 
ОЙ Цедрой 1 
лимона. Желатин к 0 


топить и ВЛИТЬ в Смета- 


ле: | 
Ле 300 г сметаны; вити поставить его за- о 
Чуо пакетика ванильного стывать в морозильную 88 
сахара; 50 г сахарной камеру. өд 
пудры; половина цедры 6. Желатин высы: (Ш 


лимона; 15 г желатина пать в виноградный Кота 
Для прозрачного сок. Когда набухнет, 


желе: 150 мл виноград- растопить. Процедить. ПРИ 
ного сока; 15 г желатина Затем остудить и вы- 1.: 
Для фигурок: 250 мл лить в форму на за- азия 
вишневого сиропа; 15 г стывшее сметанное же- Поод 
желатина ле с бисквитом. пеша 
Для украшения: 1 па- 7. Желатин замочить Муку, 
кетик сухих сливок; в вишневом сиропе, ерем 
0,5 стакана молока растопить. Готовую 27 
смесь вылить в малень- Су! 

кую форму, поставить х 


Яйца тщательно на холод до полного 3а: 
взбить с сахаром, доба- стывания. После того 
вить муку, гашеную со- как желе застынет, а 
ду. Тщательно выме- ставить емкость с жел 


не- 
сить до получения одно- в горячую воду Е тем 
сколько секунд. За 


родной массы. , 79 
2 ыемкой вырезать 
Любишь ғ ›. Массу выложить в в о жи, Обрезки 
Е х ОО А смазанную маргарином ные ф т ее 
? а ? или сливочным маслом желе пору! И ПОЖИТЬ 
755) выпечку? У те- @) форму. 8. Бисквит УЕ вы 
бядесть прове. зас 3.Духовку нагреть на тарелку, а 
м ренный рецепт? 5=” до 180°С. Выпекать лито 
\Присылай его | около 30 мин. Готовый Ор ИКИ ВЫ 
\ нам вместе с фото. | бисквит остудить. Ь в молоко И взб а, 
|7 Не забудь заполнить | 4. Желатин замом ТА кондитерского м 
ў й воде н сить 
с. 98! За в Холодно Е 
и купон со 15 мин, Сметану. сме- шочка У 


чишь Я 
публикацию полу шать с сахарной пудрой 


ссказом 0 себе, фотографией, релетто" 


СТЫвать в куэ 


камеру. 
6, Желатин в 


Многое из того, что вы печатаете, готовлю 


ваш журнал. 
Торт "ВдохноЕ 


ПОНАДОБИТСЯ 


ө Для теста: 250 г маргарина; 


1 стак. сахара; 2 яйца; 0,5 ч. л. 
соды; З стак. муки; раститель- 
ное масло для выпекания 

© Для крема: 500 г сметаны; 
1 стак. сахара 

© Для глазури: 100 г молока; 
полплитки темного горького шо- 
колада; 100 г сахарной пудры 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1, Замесить тесто. Маргарин 
размягчить и взбить с сахаром. 
По одному добавить яйца, пере- 
мешать. Постепенно всыпать 
Муку, положить гашеную 

р соду. 

Перемешать. 
е 2. Тесто разделить на 3 части: 
ДНУ побольше, две другие — 
Ба ах 


м Шацицев, 
| НЫЙ Жаль, что и, раз 
_“околадный 
8 а. 
колада; 100 


Лаа Мшцкая, 2, Краснодар. С удовольствием читаю 


одинаковые, немного поменьше, 
Из большей части выпечь корж: 
духовку разогреть до 200°С, по- 
ложить тесто в смазанную рас- 
тительным маслом форму, вы- 
пекать 20 мин 

Из двух частей сформовать 
шарики диаметром 5 см. Выпе- 
кать их при 180°С 20-30 мин. 

Приготовить крем. Сме- 

шать сметану с сахаром. 

Приготовить глазурь. Шо- 
колад растопить в молоке и пе- 
ремешать с сахарной пудрой. 
Чуть остудить 

Каждый шарик обмакнуть в 
сметанный крем и выложить их 
на корж 

Торт промазать кремом, за- 
лить теплой глазурью. 


арайск .Ваш журнал замечатель- 
купила его только в августе. 


МУСС 
М усе 


= ладу 
-Г_са- _лимона_измельчит 


тану. Перемешат 
2.3 белка взбить. 


рат Вов, 
2..Ханты-.Мансийск. 
Манник-стаканник все- 
гда получается очень 
нежный, вкусный. Про- 
сто супер! 


хх 
А 
і 


Манник- 
стаканник 


АДОБИТСЯ_ 

ә 2 яйца ИСЕ: 1 
Ф 1 стакан сахара 
® 1 стакан сметаны 
© 1 стакан муки__ 
| © 1 стакан манки 
© 0,5 ч. л. соды 
Ф 0,5 ч. л. соли 
® 1 пакетик ванильного. 
| сахара 


| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 


| © растительное масло для. 
| выпекания _ 

© сахарная_пудра-для_об-_ 
сыпки зз Баа 


__1.Все ингредиенты для 
теста соединить и #заме= 
сить:его. = ЕЕ 

_2.Форму:для выпекания 
` смазать _ ‘растительным 
ложить в_нее 


при» температуре 1 80= 


_200°С_ до золотистой. КО= 


рочки. Остывший пир 
_ посыпать" пойвку: 
ной пудрой. 


те дотоме@витНа.ги 


Лилия Исаева, г. К. 
ханна Хочу поделить- 
СЯ своим любимым ре- 
цептом — быстрым, по- 
лезным и доступным. 


4 яйца 

1. ст. л. желатина 
200 г сливок 

100 г сахара 

1 лимон 


Желтки отделит 
белков. Желтки. взбить с 
частью сахара (50г). Белки 
также. взбить с оставшим- 
ся сахаром (50 г) 

2. Желатин распустить в 
стакане. воды, оставить на 
30 мин, немного подогреть, 
затем. остудить и добавить 
во взбитые желтки. 

3. Цедру лимона нате- 
реть, отжать сок, добавить 
цедру к взбитым желткам с 


желатином. 
4. Взбить сливки. и доба- 


вить в суфле. Затем 
осторожно. положить туда 


взбитые белки. 
5, Разложить суфле_по 
креманкам, поставить в хо- 


лодильник На 2-3 часа. _. 


90 ЛЮБЛЮ ГОТОВИТЬ! 


Кото „баски. Вот 

ляю гостей’ (9700ЫМя удив- 

Дают, Тей. Они сидят и га- 
ИЗ Чего это сделано 


жное 
1 


ОНАДОБИТСЯ 

0, 5 ксвафель; 1 банка сгу- 
щенного: молока; 100г ара- 
хиса; 1 пакетик. кокосовой 
стружки 


2.Скатать небольшие Ша. | 
У ) С Внутрь каждого шар 5 | 
ЛЕНИЕ положить орешек. 
ты ее пропустить_че- 3. шарла саа а ) 

орубку, добавить сгу- _ косовой _стружке, выло; 
щенное молоко и хорошо пе-__на_блюдо ‘горкой и уб Е. 
ремешать. холодильник на 1 К. 


„дия Киглоба, г. Реб. 
Мои мужчины, муж и двое 
сыновей, очень любят вы- 
печку. На каждый празд- 
ник или приезд: старшего 
сына всегда пеку свой торт. 


Для теста: 130 г сливочного 2 ЗЕ 
масла; 1_стак. сахара; 3 яйца; орехи, измельченную-цедру 
1. ч. л. гашеной соды; 1 стак. лимона = 
муки; цедра половины лимона; = = 2. Тесто_разделить на-две 
100_г__ измельченных. грецких. части. В одну добавить-Ка 
орехов; 3.ч. л. какао, као, размешать. Тесто-по 


сгущенки; 100 г.слив. маспа = мы, смаз. 
® Для_украшения: цукаты, ным маслом: Дух 
_греть_до_18 


фрукты 


ПРИГО ТОВЛЕНИЕ === 

__ 4, Масло растопить, доба- 
вить сахар. `и_по_ одному ным маслом 
вбить яйца. При-этом-пост 4. 

_янно_взбивать_смесь миксе- 
ом. _Продолжая_в 

= добавить соду. Мук .Өдинить. 

ЗилАЛоНРНАШЛЗАЛЯН ре 


с, 


ПОНАДОБИТСЯ 
Для теста: 

© 1,5 стакана сахара 

© 0,5 стакана сметаны 
© 1 ч.л. негашеной соды 
© 2 стакана муки 

© соль на кончике ножа 
Для крема: 

© 2 стакана сметаны 

© 1 стакан сахара 

Для украшения: 

® изюм, орехи 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1. Соединить сахар, смета- 
НУ, соду, муку, соль и замес- 
РР Еа. Оно по консистен- 
олжно получиться как 
ГУстая сметана. 
"Духовку 
18 < разогреть до 
02200°С. Столовой ложкой 


я хочу 
ень вкус- 
епт. Это ИЯ 
Ттовит Е. се просто 
авится это 

Д о Только детям, но 
хомс 5 м. астоящее ла- 
Засыпае Тотовлю его так: 
лое моло З КИпяченое теп. 
Мещива, <ахари ва на 
но я 30 мин рю, по- 
9 Тотов- 


Кобшуи, г. Шахты, Ростовская одл. Предлагаю ВН, 
рецепт очень вкусного и несложного в приготовлении торта. 


выложить из теста коржики 
на сухой противень на рас- 
стоянии 5 см друг от друга. 

Выпекать коржи, не от- 
крывая духовку, в течение 
5—10 мин. 

Готовые коржи тут же 
снять ножом и остудить до 
комнатной температуры. 
Должно получиться 5 против- 
ней с коржами. 

Приготовить крем. Сме- 
тану соединить с сахаром и 
хорошо взбить при помощи 
венчика или миксером. 

Остывшие коржи обмак- 
нуть в крем и уложить на блю- 
до горкой. 

Сверху украсить торт из- 
мельченными орехами И 
изюмом. 8 

«А 
> 24) 


воду. Если из нее образуется 
крепкий шарик, значит, 
блюдо готово. Готовую мас- 
су выкладываю на проти- 
вень или в сковороду слоем 
2-3 см. Когда застынет, 
можно нарезать по своему 
желанию. К чаю помадку 
нужно подавать в сахарни: } 
це. На 1 кг сахара я беру | 
350 мл молока. Я 

Олид Пигжанаййна, | 
г. ЗгленоольСи | 


гда получаются прекрас- | 
ные по красоте и вкусу | 
блюда. | 
| 
А 
| 


ПОНАДОБИТСЯ | 
® 5 белков о 
© 10 ст. л. сахара 
© 1 ст. дому а 
1 плитка шоколада } 
© 350 гизмельченных | 
грецких орехов а } 
© растительное масло для | 
выпекания БЕТЕ: —} 
| 
| 
| 
| 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ“ 5 
4.На_ слабом огне На ] 
водяной бане взбить белки с | 
сахаром до получения пены. - 
2. Массу. снять с ОГНЯ Де 
бавить муку И орехи Пере} 
мешать —- а. 

з. Проти! 
тительным: маслом = 
ЛОЖКОЙ. выложить Массу» 

4. Духовку: _ нагр! 
150°С, выпекат 
__ 6, Готовые 

_ЛИТЬ _растопленны 


„ладом 


{| Ри варке рыбы нужно 
наливать как можно 
меньше воды. Тогда в ней 
сохранится больше пита- 
тельных веществ и она бу- 
дет вкуснее. Очень часто 
при варке рыба сильно 
разваривается. Чтобы 
этого не происходило, ры- 
| бу нужно класть в кипя- 
щую подсоленную воду, 
которая должна покры- 
вать рыбу не более чем на 
1 см. Сначала рыбу нужно 
| варить на сильном огне, а 
| после закипания огонь на- 
до убавить. 

Светлана брещенко, 

| Гостобская одл 


а т! 


НИ, г 
| } 
| 


Ж ареный картофель 
ү \ получается вкуснее у 
того, кто знает 2. секрета. 
Сырой картофель надо на 
2—3 мин опустить в горячую 
воду, обсушить и только по- 
сле этого жарить. Если кар- 
тофель жарят в небольшом 
количестве жира, нужно до- 
вести его до полуготовнос- 
ти и только после этого по- 
солить. Увидите, какой он 
будет сочный. 


| 
| 


ЛИ Поспеловой | 


16 
ГО сока, Все компоненты со- 
единяем и взбиваем миксе- 
ром до получения однород- 
Ной массы. К столу нужно по- 
давать очень охлажденным. 
Можно добавить немного ва- 
НИлЬного сахара. 
Мюдшила -Ролрамева, 
2. Советск 


амые рассыпчатые 

каши получаются в 
чугунке. В эмалированной 
кастрюле кашу варить 
нельзя — пригорит. 

Если положить в рисв 
начале варки кусочек сли- 
вочного масла, каша не 
будет прилипать к стен- 
кам кастрюли 

Рассыпчатая гречне- 
вая каша получится, если 
ее не мешать во время 
варки. 

Перед варкой гречку 
можно слегка обжарить на 
сковороде без масла. 

Єлена Лисайенко, 
г. Ралакобо 


® При раскатывании тес- 
та используется мука, кото- 
рая при выпекании горит, 
поэтому тесто нужно раска- 
тывать, положив его в 
большой полиэтиленовый 
пакет. 

© Мясо и печень также 
лучше не обсыпать мукой, 
а отбивать в полиэтилено- 
вом пакете. 


П ри чистке и резке лу. 
ка нужно взять в рот 

4 спички серой наружу — 
плакать не будете. | 
© После чистки лука ру- | 
ки нужно потереть солью, | 
а потом вымыть. Запаха |. 
не останется. | 
© Молоко не пригорит, 
если кастрюлю, в которой 


Пт 
оно будет кипятиться, Я 
сначала ополоснуть хо- Я 
лодной водой. Фр 
© Фасоль и горох нужно р г 
солить только в самом ея 
конце варки, если посо- о 
лить сразу, вариться они р м0 
будут дольше. Е 
© Чтобы у курицы полу- Т 
чилась румяная корочка, 
нужно смазать ее смета- 


ной и зажарить на сильно 
подогретом жире. 

Ирина ФРейшнгей, с. Родио- 

ковка, Ростовская обл. 


088 Е | 
очень хотела бы уз- | 


нала и многое уже попро- 
бовала. Все было вкусно, 
и моей семье эти блюда 
понравились, особенно их 
похвалила мама. Мне 
очень нравится ваш жург 
нал. Желаю вам всего Х0> 
рошего и чтобывый даль- 
ше радовали всех хоро» 
шими рецептами. ў 
раа г. Моша ||| г 


? { нать рецепт, как гото- | Пос 
вить безе. Я покупаю уже 1 | И 
третий номер вашего жур- | о, 

| 

| 

|. 


ГАЛ АТА” ДТЧ 
&. КР ! „а Г 


мечта любой женщины, предмет любви 
грудь ин. Миостимулятор для груди при помощи 
ектричества увеличит кровообращение, улуч- 


, КрАСИВИМ а мужч 
воСхИЦОНИ" о ЭЛ 
боти) 


обмен веществ в груди. В результате - быстрое 
ШИТ 
ветно 


Вы сможете: 


И 
Ву ема, возвращение упругости и пышности груди!!! = 


| 
} 
| 


| 


| А 3 те | 
| бъем и придать груди красивую форму; | Всего 
А, №. лт лактацию во время кормления ои Е м за 50 
т гонт юбвисшую», потерявшую форму, грудь; ' 2} НО ИТЬ СВОЮ тали 
К ост груди, и организмом: Я ва 
х Бх | продо вить грудь после беременности; СЕ а Сауна Белта 
При иться от растяжек; А: но ТЬ ЛИШНИЙ вес! Он спосо 
а р | и ть незабываемое А 09 тоет ОТ лишних килограммо 
кипр ‚| "М уальное наслаждение Ва огрева как отличное с 
ит й форме. П ч ` «#еогт Сауна Белт» - 
Хоу КЎ нн о ко - применять прибор два ра- № 7 а м использоваться людьми м 
0. 05-15 минуг, и Вы увидите резуль- " ] гделан из высококачественных мат 
за в ДЕНЬ П . \ | ипредставляет собой ериалов 
| татукечерез 15-30 дней!!! Миостимулятор - р этого ненави ОИ машину для убийства 
Орох Нуҳ нотвенное средство, препятствующее „- Вы не заме стного жира и целлюлита!!! 
ЭЕ са нарушению гормональной регуляции без (3) ИЙ маа как расстанетесь с Ва- 
сл МОМ || внешних воздействий с помощью собст- „М метите рез а Зато - сразу за- 
аи поду венных, имеющихся у анны гор 46 > И прекрасное насе 
Ритьс (| монов С помощью его Вы полу- ‹ ВЫ ГИ всем 
‚ | чвбымю, упругую и красивую Но ОНУ 
у | трд независимо от вашего возраста. ЭВ Г ПРОВЕРЬТЕ НАЛ Ц АН 
РИЦЫ полу. | е _ ПРОВЕРЬТЕ НАЛИЧИЕ НАДПИСИ ҮЕГЕОВМ! 
зая короч Цена с оплатой при получении ОСТЕРЕГАЙТЕСЬ ДЕШЕВЫХ ПОДДЕЛОК! м 
Кр напочте за 1шт. 1699-руб. -1499 руб., Цена с оплатой при получении Кб 


ть ее | у 
т жт __ призаказе от 2 шт. 1599-ру рее И 899 руб. за шт 
аер, с.ш т 


5: 


Во здравии до 120 лет, а то и более: «За 2 года тренировок 


ином иммунитете ит. д. 
ЯА 20 минут простых занятий на тре- 
Я ев, и Вы олова в день в течение 2 меся- 
второе» е и заметите, как у вас откроется 
ние, здо Ние, вернется отличное настрое- 
› ЭАОровый сон, прекрасное самочувствие. 


живи И МОЛОДЕЙ!!!. 
ена с оплатой 
ЕА получении на почте - 995 р 


зи, 
ай н тени мною специальном дыхательном тренажере 
Е | Е | | о СЯ больших результатов: кожа стала эластичной, ис- 
о И г“ Исследование моего организма... повергло 
ШЫР 7 су оа мой биологический возраст соответствовал воз- 
тела быў чудо пто спортсмена, а мне уже 65 лет. Но настоящее 
как г070 саид О тогда, когда один за другим такого же резуль- 
епт, ж уж) "При неиз мои знакомые, их знакомые и соседи...» 
поку! ож | органов то И тренажера улучшается работа ВСЕХ з 
‚ ваше" о | сы ее, сое ает седина, начинают расти воло- # 
уже" | № происко работоспособность, улучшается жизненный = 
ё 08 "Тренажер т Омоложение организма. 5 
А тову Ндован при ишемической болезни сердца, 5 
эти асту кта, инсульта, п ә 
ё е, › При гипертонии, атеросклерозе, = 
хост: ЗХарном диабе З 
Ондрозе, слабу те, язвах ЖКТ, простатите, остео- з 


— 


р 
№ 


Российский изобретатель В. Фролов заявляет, что проживет 


| омплектов - 
т ОТ АКОНИ 


па Ве 


на почте -1695 руб. При заказе 
от 2 шт. цена - 1495 руб. за шт. 


ОЗ 


два или целых три размера? Теперь вы сделаете {2 
это безо всяких хлопот!!! Утягивающие шорты с высокой талией 
Силуэт Слим-энд-Лифт принципиально новая модель, которая 
придаст безупречную форму вашему телу!!! От линии бюста 
до колен они подтянут все ненужные складки, не причинив 
при этом ни малейшего неудобства: 
при помощи двойной ребристой вставки в форме буквы О, 
идеально подтянут ваши ягодицы, не сделав их при этом плоскими! 
решат проблему бедер при помощи специальных полосок, кото- 
рые поддержат не только внешнюю часть бедра, но и внутреннюю! 
избавят от складок, образующихся ниже“ о-у 
бюстгальтера, за счет треугольных вставок, 
которые сделают живот плоским и крепким! 
только в этих шортах есть невидимый си- 
луэт-пояс, благодаря которому они сидят 
удобно и надежно! С шортами «Силуэт...» 
ваша фигура моментально приобретет 

1 идеальные формы! Заказав у нас, Вы по- 

| лучите сразу 2 шорт: бежевые (1 шт.) и 

| черные (1 шт.). Просто в х, 

|87 бедери ИЕ 02 = | =83-101 см, ХЕ= 89-110 см, 

|5=71-86 ом, М2 ХХХ = 159-170 

| ХХЕ= 103-124 см, ХХХ = ой 


Бла 
СС № РОСС СМ.АЯЗ5,А03151 


148-158 см, ХКО 


|. . г Каа 


Гу р 
пиши. 


Не частенько приходит- 
СЯ обедать не дома, Ма- 
Ма целый день на работе, ая 
Сутра в школе, потом в музы- 
Кальной, за ней тренировка 
по легкой атлетике, так что 
просто некогда забежать до- 
мой покушать. Но помню два 
случая, когда пришлось са- 
мой быстренько, на ходу при- 
готовить что-то съестное. 
Один раз мы с подружкой 
просто пожарили кусочки 
хлеба на обычном маргари- 
не. В другой раз я вспомнила, 
как мама разжаривает на 
сковороде макароны, вбива- 
ет туда пару яиц — и блюдо 
готово. Так и решила сде- 
лать. Раскалила сковороду, 


277 Е Ч 


(216 п00 крошкой 


налила в нее масло и ВЫ 
пала из пачки вермишель 
еще и крышкой прикрыла 
Минут через пять стала недо. 
умевать: почему же верми, 
шель не разбухает? Ага, все 
дело в яйцах! Следом На ско- 
вородку пошли яйца, причем 
я старательно все хорошо 
размешивала. Но в итоге 
блюдо так и осталось несъе- 
добным. 

Зато вечером я открыла 
Америку: макароны-то, ока- 
зывается, надо было предва- 
рительно отварить! Этот слу. 
чай моя мама вспоминает до 
сих пор и все смеется. 


Виктория Шелин, 


ак-то приехала я на каникулы к ба 
бушке. Мне было тогда 11 лет, но я 
уже умела немного готовить. Вот и реши- 
ли мы с подружкой сварить супчик под 
моим руководством. Нашли в морозилке 
курочку. Я с видом знатока сказала, что 
хорошо бы суп сварить на родниковой 
воде. Подруга ответила, что родниковой 
воды у них много, папа привез. Действи- 
тельно, на кухне стояли три большие ка- 
нистры. Кое-как наклонили одну из них и 
налили воды в кастрюльку. "Как-то 
странно пахнет эта родниковая вода", — 
подумала я. Поставили кастрюлю с кури- 
цей на плиту и вышли. Минут через 
10, решив снять пенку, вернулись в кух- 
ню и остолбенели: вода в кастрюле го- 
| рит! Оказывается, вместо родниковое 
воды мы налили спирт. Мы очень испу 8 
лись — дули, поливали водой, ничего Н 
| помогало! Спасибо соседке — пра А 
потушила огонь. Потом весь дарь М Е 
подружкой дрозетривали квартиру 
Іл! 
и запашок бь айра А 
г. Иадтежные @ 


94 ЛЮБЛЮ ГОТОВИТЬ! 


Челны || | ликацию ты получишь приз — 
мина Е ас 


У; 
г. Каменси- Шахтинск 


отовить я научилась еще в детстве: мама 

всегда поощряла мое желание помочь ей | 
на кухне. Уже в возрасте 6 летя впервые сва- 
рила суп-харчо и приготовила плов из тушен- 
ки. Ну а дальше начались настоящие кули- | 
нарные эксперименты. 

Мне очень нравился мамин клубничный пи- 
рог. Как-то раз, когда мамы не было дома, 
мне захотелось его испечь. Открываю кули- | 
нарную книгу, нахожу рецепт и начинаю за- 
мешивать тесто. Добавила все по рецепту и 
тут вижу, что сахара надо взять 0,5 стакана. и 
Что такое десятичные дроби, я тогда еще не 
знала, ну и положила... 5 стаканов сахара. В 
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Х2821572 Етата, Кет (о п Сток ноо биа Гра СС ОИ 
Х2821577 Затев Гав Одинокий тас, Целото АСтрию НВ 
Х2; 74 Билан Дима. Меуег е К поте сз Таап Х2821699 
821 Е Т/с "Бандитский е [уз Ме №Е Тату Х2821709 
Нэнси, Дым сигарет с ив Жиз ла 
пан 
Н Шелег Михаил. За ре Я = Валерия а 2 
821548 Мод Карие па 020108 
ет Тапа. Үоите Му Неап Үоите Му Ѕои Е Е 
ЗАРУБЕЖНЫЕ ФИЛЬМЫ Г” т 
Х2821596 Јатеѕ Вопа 007 М 
Х2821582 "Профессионал" 15 устроен этот мир (М уег..). Билан Дима Х2821607 
х2821578 "Мона! Котра сли қонешь олат. Пита ори 5 50 Вит 
Х2821587 Кф "Твин-Пикс "Обен орон ВИ а оов МТ 
то была любовь. Билан Дима са АР 


р а Белые розы. Ласковый май Х2821 
иссия невыполнима-3 а.. Лолита 

"Титаник". Му Неа \МИ Со Оп 

"Мадагаскар". | Шке То Мохе | 

"о 1/2 недель". Уи сап |еауе уоиг В 


ШЕЛ НИЧЕГО ИНТЕ 
ПОЛУЧИ ДОСТУП КПО. 
Отправь код 


АЙ«ФРИ ЗВО ад 


ГОВОРЯ ИИ ТЕЛЕФОН 


Х2821601 " Колю. Ртеќу мотап 


НА 

„АШИ ФИЛЬМЫ 
Е + ‘ии романс" Х4078400 

оне вперед/" 24078959 Стаса 
ке устыни" Х4078922 Твой телефон б — на номер 
ения Буратино" Х4078894 № какими т удет в твоем стиле. Ф 

марины вперед!" 4078760 Ы ИХ захочешь увидеть. К 

и нежный зверь" Х4078864 й рсаречиа : 

‚ Кф "Карнавал" Х4078912 оь а < ХИТ = 
тема). " мера" Х4078470 р - =. у 
роман" (Ремикс) Х4078620 

р "Девятая рота Х4078609 


‚ла. "Питер ФМ" Х4078461 
"Бой с тенью" Х4078643 
я. "Бой С тенью" Х4078696 


пороги "Бумер" Х4078535 == Ріпьоага тега елпооага = | 
лльник "Бумер" 4078938 00334963 Д. 00334961 00334962 


ОПАРОК 7} 0 ў" 
ЮДАРОК т | 4446] 


РУБЕЖНЫЕ ХИТЫ 


ТАТЬ НЕГРЫ! | 
адо | 88546971 


` вс. 


, значки, индикаторы и окна с 


танут такими, 


" 


гарин Змей, 44079978 


чи ТУ 
я амонтенка,, Х4080125 


м 


? МАЧО Ж” % , У 
о Спо рута Апееја Х282109 тт МАЧО ы. га в 
и О Е А 
Еца люблю А-Студио Х2821 655 

ыа Ар Таап Х2821699 


ОЕ Тату 2824709 


Жизнь, Лигалайз Х2821663 
Я лечу Валерия 2821702 
р Мадоппа 2821676 
аки. Чили Х2821655 


и тЫ 8854698 88552394 
ә (Мемег..). Билан Дима Х2821607 Е 
ься. Дискотека Авария Х2821648 


поо остан ВИ лен ГУИ 
а Аар Ласиоани мап 280168 

Романтика. Фабрика Х2821639 
АІ Абош 05. Та Х2821617 
отправь 9 на 4449 


одий, ЗВУКОВ, МРЗ 


Отправь код 


гна номер 


чу м мое Ш 
тель иб 


54 


й одробная. 
54 | Слука помер 


То 
элнительНоЙ 


МОЙ МА 
88546976 


663 
‚ Валерия 7 
Мадоппа Х2821 

и. Чили 2821655 


НАШИ ХИ 


Ё 
88546981 88552454 


9 


Россия: 072 
15, на 4444 
уб, ) 
к К 
необходимо иметь возмож 
После отправки сообщения н; 


“м х 
почт ТА РОС 


_ КА: 
О 2 м. 
р ( аре 


Ю готов 


тов здоровья 


сни и полезный ‘летний Ў 
й вкус семье Диковых из Москвы , . 


7 КУРАГОЙ і 


Е) 


Юбильн 
72 Ве 
К'тВ-зво Ь. С вами очень ХОТЯТ ПО 


ЗВО-ЗВО- 
т бу ВОЗЬМИ! 


888 
34444 Звонок от Мамы, Это я— 


эт р 
ГО ХТОЙ-ТО? Это тд 


? (голосом 


Моя, 
ШШ гуу 


88834209 Сирена воздушной тревоги 


88834218 Дені тевјоњй атаа Тлубку И Гебали нада! Шелелявый ВЕКИ 

88834229 жи Зарабатывать! Сывый попка, трубку | 8883406] 

88834111 Робот. Вам звонят (киберголосом) З БУл оп ый тои и * 
Милая, этоя - очень сооучися 88834084 


Рыбо мОе, тебе 288834092 


Убедись, что твой телефон подд кивает звонки А р 
АЙ-ФРИ МЕЛОДИИ/МРЗ а 
: 


Для заказа реалтона/Мрз замени Хна5 НОВИНКИ 
и отправь код на номер 8 Лигалайз Х3877348 
В коде мелодии на: ори ри 
1-для заказа моно-м или Ѕатѕипо, Оу Дождик 

2.для моно-мелодии Зетепз, == т 


З-для моно-мелодии ЗопуЕпсззот, К ен Дима ХЗ877343 


Виктория 3877339 
Софа! Оеејауѕ Х3877340 


ых 


| ы 
РУССКИЕ ХИ, 


241" Черный 
Салон С мая лі 2) 


в 


р 
у я в пюбви В 
Ч 1 -ПГПЕО дит 

ОНОК ЖИВОТНОЕ! о Ти ОСОБОМУ! г 


юдозрительно) а Отправляй [_на 4446 | 
И ЖЕ 00 МНОЙ. ‚? ни 
ый бред) „© 


лас 8; х Р гэрт ИЛИ отпра 
равь код на номе ЕЕЕ ВО 598 на 4446 


зоночек примите... Разгогг; 5, Заведи себе виртуального песика или у 
(ОЛЬНЫЙ ХИП-ХОП ритм + суг и подарит тебе инаст вр минут, 

ЯТНЫХ р 
к... Ха-ха-ха-ха! (злове! у х 


потом чтобы не говори; 
писяю!!! (детским голос 


ася - прямо не могу! Ў 
абульки) 

тывать! 

сона; 


КРУТЫЕ ТАЧКИ 


М Юа РЕ 


 Пабазалить нада! Ч 
скрасывый полк 


$ 75 
— и 


4665928 


. | икальный проект на 
о ее тегии_ И голово- 
стро ред же- 
и пре- 


} —4 


т е Ф) АРТУР я минитуты 
ЛетеиВ. 


я т и" Х. о ү пета 
тель мой. м е а 3877 | И ОИТ Бур, НОСТИ 
| НИЯ. а тючения Мо- на. 
тура и двух его 


7 ! он под 0с0выю звон О-о ито ВНИИ В 
) | | Дл вает Звони бери ОО? те 
У" | Ет Ди 
ў | и за 
` \ : | В к Правь коеалтона И Р3 
| 1-для за А одии в Ном 
| 2-для морза Моно-мегмени х на 
б З-Для мон Мелодии дии № 
У л К 
* 1 $; Игалайз 
) Д держи И Мелоли Почему и род 312 38773 
4 | и отправь А и8аюцих зару! аешь лить] Масих Х387735) 
ти д | ӘД На номер 444 для ны, Ув Сертай ЗЕ И 
М ЛЬНЫЙ 0 е 0 любви, ДЯ. Билан Дима Х3877346 
Ў Х387703 И Хит. зое таки, Дайнеко Ву ИХ 
| 8 Ма ПА Такси (ет ктория ХЗ 
ХЗ877025 Бъяним Отуда "УТУ, боба Оевгуз ВТ 
| | Х38770 „ Были на 
. ВИО Город О об К о НАШИ ФИ 
Х3877 Л Дождик Я ненав о Морковь" К Орбакайте ЛЬМЫ 
Х3877070 мо Будущие мамы К/с „Врачебная тайн 
3877046 Тус "Кадет, ТНЫХ 
Х3877061 Ай лена, Солнце 
Х3877082 Вами Мугу, Черные гл 
Х нка, Н Стлива аза 
Тальков Игорь. Л Я любовь 
Б У 


га, Миллион 


ад 


РУССКИЕ ХИТЫ 
Х3877220 Звери. Танцуй 


Х3877211 "Бумер 2". Свобода 
Х3877205 Серега, Черный нер 
Х3877245 Челси. Самая любимая 
Х3877217 Сказка. Куришь в окошко 
Х3877207 Серега, Возле дома твоего 
Х3877218 Фактор 2. Ты осталась одна 


Е 


6490, 88: 


ај ародная музыка Х3877254. 

‘есенка о лете. Мф "Дед Мороз и лето" Х3877269 888 

вай за... (Любэ). Т/с "Спецназ" Х3877285 2 
ность в сапогах. Т/с "Солдаты" Х3877263 В 


Х3877242 Дыши. Взгляни на небо (Дыши) Три белых коня. Кф "Чародеи" 3877283 \ 
Х3877223 Согидиана Аа 6). Сердце - магнит ная соната. Бетховен Х3877282 

Х3877209 Пьяные жЫвотные. В мире пьяных животных имфония №40. Моцарт Х3877270 

Х3877250 Билан Дима. Так н этот мир (№емег..) | нчик Чайковский Х3877274 | 

Х3877240 Дайнеко Виктория. Я просто сразу от тебя уйду Дидюля Х3877258 


88826150, 88 
Отправь код Г 18 АЯ 


ФРИ МЕЛОДИИ ВЕ р 


тельно замените А на ифру: Н ОВИНКИ 
| р > Нат а 2 ДЛЯ М ИИ бетеп, (пела. Аут я « 
е пс ЕИ пони атте вазу. Міка Х6968953 
ДЛЯ М Бии іс. Асаке мов, о , Рііїрѕ, Рапіео?, т зева авва Ф 
ое нение оз Пот Се, Ѕпакіа еа: Мусе Јегп 696802 Гот АИ Е. 
РЕНО на у Меропа д Тен Хон 88830870 
РЕКОМЕНДУЕТ 55 са Со еа Тита х 
ма 6 ная зона. кар, Джок 
| Е ее 59 а Клубная заа Леон 
| Ѕһакіга. Га Т0! 
| хто 50 Сепі. Сапду Әһор Ѕехура 


"Могќа! Котра, 


! -Пикс 
| хе968866 КФ ИЯ Ртећумотап 
гаскар · 


мя Реалии пре. | аг „С“ННИ_ Человем/ мл" ТЫХ парней ао. „Ё 
"АМИ пре- его привычный ауку д оН ТИ 
а оте 


иқторис 


НА 
Морковь" К Орба 
ке „мертвые д т к 
естокий романс" ИН 
точи |8 „4665921 4665924 
ковый и | асите мир Минипутов от. Вика а 
р шр оар ра М 
ма " ! ит еше кў ла 
з а друзей а и двух его Музыкального пло СОЕ ЈИЛЫ стоя "ОНО 
ая страна, а ксима Шаталина. 2005 Быи7тионером 0) Зы 
осту уметь! піетайопа Е’ ляе 
иная. К/ф 7". се ие Е 
НЫ дү "Бой с тенью" ХЗу нн | 
Жень. Кф' Лет | + 
і 
] 
вь 
В! 


— Отправь код 


раа аа АВ __на номер 4446) 3 НА 
ПОПУЛЯРНЫЕ | ж ‚ Пр 
Попович и Тугарин Змей" Х3877264 | % |: 
ә "Мама для мамонтенка" Х3877280 | Ре к НАШ 
э "Ледниковый период 2" Х3877256 | >. / 
лы. Мф "Простоквашино" Х3877287 А А. \А 
. МФ "Дед М | ай 826300, 88826254, 88828102 | ВКУ 
бло" о 72 | 88826490 88826221 88826300, 88826254 8882810; 


сапогах. Т/с "Солдаты" Х3877263 Е я 
я коня. К/Ф "Чародеи" Х3877283 
Лунная соната. Затдовен Х3877282 | 

ни рт 3877210 


Э 


г В Ет: “8883113 34 
150, 88831202, 88831189, 88831135, вва 
НОВИНКИ 


Степа. Ам Г амапе ры 


сіе? Јеап Х696890? | 


тпраіапа Х6968905 - 


їо, Ѕпакіга іа Му 
оа Бойе аі П 


А «2. ТА 
88826254, 88828102 


аъ" хз 

деи” Хэв? 
вен Х387728 
арт Х3877270 


Х3877274 


оля ХЗБ77258 
воннов 


жккой Јауа 


«6968950 о, 
‘6968909 | 88828108 , 
(6968928 

(6968937 


А А 


ШШ. М; . 
88828130 „ 88830920 2 88831046 , 8 
ЗАКАЖИ КАРТИКУ - ПОЛУЧИ ВТОРУЮ В ПОДАР 


6968341 Для заказа поли мелодий. МРЗ картинок, доступа в каталог необходимо иметь возможность Вап. в Интернет, 
‘6968927 который оплачивается дополнительно согласно вашему таару плану, Чтобы настроить В, ните с 
Х ИТЫ мобильного на номер 07242. Стоимость запроса на номе Я И | - 50 
- 50,99 (аб Мегаон -27 руб., аб. МТС-29 руб, Билайн 30 руб), на Е М 

6968880 | МТС-58 руб. Билайн 59 руб.) на 4449 - $3 (аб. МегаФон -120 руб., аб.МТ ру ае 

пефФ Мегафон -143 руб аб м ©. „Билайн 144 руб.), стоимость минуты звон (С, Отправляя заказ, вы даете 
696890 | (аб Бил. зин-30 руб ), на номер 07959 - $0,17 (аб. Билайн 5 р) по курсу а т обе стоимость услуг, 
6968874 Согласие на получение дополнительной информации об услугах ри. 
6963898 


алог - на мммі-тее лу или \Мареелу. С і 

^нформация о лицензиях, список поддерживаемых моделей и полный каталог - на ина (44) 239 23 61. В 

568879 | подарки оо а мо лу А аА 
696887 | чррогца - 


), ( )Е ў 

издания. (с у 

у ровки З месяца с момента выходя ьство Свит Ойли Мыкию Д 

зрантированный срок действия тарифов и Кодировки ә М ыкальное Издател р: 

5968889 | Зоран оэ действия (О ЕМ Кесоті отіео, (07060 «Муз ее 


ЧИТАЙ В Этом НОМЕРЕ. 


МЕНЮ СЕЗОНА 


4-9 ЛЮБИМЫЙ 
ВГ уу ци & МЫЙ ПРО, 
ОСТЯХ У чи ТАТЕЛЕЙ Квас всем а) 


Обед мужск 
Ими руками 10-11 БАБУШКИНА ШІ 0 
ПИКНИК г С 
12-17 С ВЫДУМКОЙ 
50 
МАМА НАУЧИЛА р 
52-53 н 


Р 


| са 


А 


| Сохо 
ОСПА ВЕРУ | 
Ирина АЕ о | 
Ягодная пора 


| юль — середина лета. ( 
Поспели ягоды, пора | 
запасать их на зиму, про- 1 — 
тирать с сахаром, варить 0 
варенье, замораживать. } . 


ПРАЗДНИЧНОЕ 2 : -29 ДЕЛИМСЯ СЕКРЕТАМИ 60 | Помню, как в детстве моя | 
8 бабушка варила вишневое 
НА СКОРУЮ РУКУ 30-34 НА КУХНЕ ВСЕ БЫВАЕТ 62 | и малиновое варенье, а я | 
ждала, когда же, наконец, в. 
НАШИ КУЛИНАРНЫЕ ТРАДИЦИИ ДО ВСТРЕЧИ! она снимет ароматные ро- || 
Праздник чая 36-37 Анонс 63 | зовые пенкии дастмне по- | 
Наши победители 63 пробовать... А 
НАЦИОНАЛЬНАЯ КУХНЯ 38-39 Все блюда номера 54 | Вспомнила я об этом, | 
Анкета 65 ( прочитав письмо Ксении | 


Конкурсный купон 
ска. Она прислала рецепт 
# 8 лучших рецептов малинового конфитюра С 
=" 9 д АЕ 5 ними ПИ | 
+ 32 С1 РАНИЦЫ здоровья от читателей — ними пирог мо А 
По выходным на дачах Ё Р 
дымятся костры и доносит: 
ся аромат шашлыков, Ре- В 
| цептов их приготовления 
прислали так много, что не 
| все вместились в этот Но- 
| мер. Сохраним их на будуг 
щее. Спасибо всем, кто 


ВКУСНО И ПОЛЕЗНО 


Черкасовой из Новосибир- 


ожки выделены цветом 


вгуста. Как всегда, он будет со- 


аров. Присылай и ты рецепт и 
"Люблю готовить!" В письме | 


— Темы с обл 


ала выйдет 2а 
итателей-кулин 


а, а/я 60, з 
Ота шиаи укажи свои паспортные данные, | | принял участие в конкур- В 
го 000 ия и конкурсную рубрику. Авто- В се! Готовимся к овощному 


ин ептов ждет денежный приз — 300 рублей. 
пожалуйста, напиши 06 
доіоиіе©рийа.ти р 


удовольствием для’ 
ксима (4 года) и Дад 
),, ДЛЯ СВОИХ родных, | 
себя, любимой. 


аьа Конораньейл, 2. Крс 


оооооооосоооовооо 6 оооов ооооов 


раг у! 7, 


1кг И капусты; 1 кг цветной ка- | 
пусты; 2-3 сладких перца; 2 луковицы; 2 морко- ПО 
ви; 3 ст. л. томатного соуса; 2 ст. л. майонеза; ®Ф2 


ІЛ 


соль, перец по вкусу; растительное масло для" пер 
жарки І ® 2 
Ф 2 

ГОТОВЛЕНИЕ В э 
.„Белокочанную капусту помыть и тонко) сыр 
нашинковать. Г Ф 2 


г. Цветную капусту отваривать в то Ф 2 
соленной воде примерно 10 мин и разі 
| брать на соцветия. я А! 
„Морковь помыть, очистить и нате 
—реть на крупной терке. Лук и перец пој 
Ўзать кубиками. 

Все овощи соединить в сотейнике, до 
рь томатный соус, майонез, посолить, 
перчить и перемешать. 

5. Тушить овощное рагу на медленном 0! 
не менее 30 мин. 


о оо обосоооо ооо оо оо ооо еее 


Лина Сизова, „Шоскойская обл. 
‚Это рецепт моего мужа. | 


ИА У 

пФ: 5 Сентябрь — \ 
}` праздник уро- ©\ 

жая и время за- 

готовок! При- 22/ 

шли свой люби- 

мый рецепт и фото. 

За публикацию — 

приз 300 руб. Не за- 


Творожный крем 
“Ҹ 


ПОНАДОБИТСЯ. 
\ 9250 г творога; З зубчика чесно- | 
ка; 1 пучок зелени укропа; соль 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1. Чеснок измельчить. Творог 
растереть с чесноком, посолить по ВКУСУ. 
07  2.Укроп мелко порубить и тщательно! 
будь заполнить купон) / // с творожно-чесночной массой. л 
на с. 66. / )/ на белый хлеб: 


ком 07 
Пришли свое письмо с рассказом о себе, фотографией, рецептом и снин! 


УЯ | 


а 


Ы 


д- 
0- 


| Марина инчов, 5 р. 


За К’ 


ПОНАДОБ Я 

Ө 2 разноцветных болгарских 
перца 

© 2 вареных яйца 

® 2 зубчика чеснока 
Ф 100 г сливочного 
сыра 

@ 2 Ч. л. майонеза 

® 2 ст. л. рубленой зелени ук- 
ропа 

Ф 100 г консервированной 
морской капусты 

© зелень для уграшенит 


МЯГКОГО 


т отьяна Петракова, 
2 Иитиии Настало дол- 


гожданное лето. Это не 
только пляж и солнце, но и 
фрукты. Причем по срав- 
нительно невысоким Це- 


нам. 


. 127521, Москва, 


а/я 80, "Люблю готовить" 


рца" 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1.У перцев удалить стер- 
жень с семенами и разрезать 
каждый вдоль на 8 долек. 

2. Порубить яйца, морскую 
капусту без заливки, добавить 
давленый чеснок, сыр, майо- 
нез, укроп. Все перемешать. 

з. Разложить "плотики" из 
перца на блюдо и положить на 
каждый приготовленную мас- 
су, украсить небольшими ку- 
сочками перца и зеленью. 


`_ укропа, веточка базилика; _ 
_ 100 гзеленого_лука; соль, 


Г _ резать Е. Огурцы 


Падна „Кобанойа, 
. Пенза. Это блюдо 
ВВОДЕ шлаки, улуч- 
шает обмен веществ, 
способствует укрепле- 
нию нервной системы. 


Окрошка 
из рыбы 


ПОНАДОБИТСЯ 68 
Ф 1 л кваса; = 
огурца; 10: редисок; 4_ва-_ 
реных яйца; 2 отваренные“ 
в_мундире картофелины; 
400 г филе отварной рыбы. 
красной и_белой (лосось, 
семга, горбуша, осетрина: 
крабовое_мясо); 1 пучок 


сметана по.вкусу _ 


`ПРИП ОТОВЛЕНИЕ _ 
1. Яйцаи картофель на- 


и_ редис- _ соломкой 
Огурцы присыпать солью, _ 
чтобы дали сок. 

2. Филе рыбы_ нарезать. 
соломкой, зелень измель- 
чить. Зелень посолить и_ 
растолочь пестиком допо- 
явления сока. = 
__ 3. В миску с зеленью по-_ 
ложить рыбу, картофель 
_яйца, редис, огурцы с_с9-_ 
_ком_и_нарезанный_зеле- 


1" или ПО электронной почте домеа, Ри 


Юлия — Лисичкина, 
г. Кисловодск . Спасибо 
за отличный журнал. 
Всегда хочется пригото- 
вить что-нибудь новень- 
кое и доступное. А в 
журнале все есть. 


Щавель 
для зелені 
шей 


Ж _ПОНАДОБИТСЯ | 
Р, —® 500—700 г щавеля | 
© укроп, петрушка по вкусу _ і 


= Дпя рассола; _ 


_®1 ст. п. крупной соли; 
‚ —100 г столового уксуса на _· 
1 л.воды Ей 


_ ПРИГОТОВЛЕНИЕ _| 
__ 1. Щавель” хорошо про-_\ 
_мыть, нарезать, переме-_\ 


м _шать_с_измельченной_зе- 
_ ленью укропа и петрушки. 
_ 2. Разпожить_по_стери-_ 
_лизованным_ банкам и_ 
_ слегка утрамбовать. _ 
_ 3. Банки_ залить холод 
__ ным (не кипяченым): рассо: 


к ое. 0) аба а №, 


Смена Федотова, г. Й. Иовгоров . Для печеных и жаре 
ных пирогов я всегда делаю одно и тожетесто. Пирогиов- 
таются мягкими несколько дней. Начинка подойдетлюбая. 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ . 
1. Молоко или воду, расти 
тельное масло, сахар, соль, 
ку, дрожжи соединить и заме 
сить тесто. "9 
2. Убрать замешенное тестов 
теплое место и дать ему подой 
ти. Обмять, раскатать и сфо 
мовать пирог или пирожки. 


8 1 л теплого молока 3-про- 
центной жирности или воды 

® 1,5 стакана растительного 
масла 

© 1,5 стакана сахара 

® 2 ст. л. с горкой соли 

® 2 кг муки 

® 100 г дрожжей 


Ь5 <. < 


Ксения Черкасова, г. Нобосидийск. Этот рецепт мн 
подсказала бабушка. Очень полезно и вкусно! 


ПОНАДС 

На.5 банок лить _ лимо 
по 230 мл: соком, пось 
© 1 кг отборной 


‘малины; сокии цед- 

ра 1 лимона; 1 кг 
_сахара; желфикс 
_1 1 (на 1 кг ягод 
_1 кг сахара и 1 па-- 
_кетик желфикса)__ 8% 


„огне _дове 
| кипения, д 


-__ мыть, простерил 
_до_краев_наполн 
_на__бумажном__полотенце, _тюром. Закр 


_чтобы_ягода_обсохла, потом_. товыми_крь 
взвесить. Садовую: малину: витьівверх д 


каре- 
ГИ Ос- | 
обая. | 


расти- 
ЛЬ, му- 
1 заме- 


тестов 
подой: 
| сфор: 


КИ. 


ЕЕЕ 


й пеј, ГА ишо 
 Злравствуйте! 0и 
жизнь <! За свою дол- и 
М я нас свой 
а Столько рецептов, т Рецепт "Котле Г 
целую книгу можно нальные" тки ориги- 
составить, В мо- те. Понадобится: 


оти мы переписывали 
аа Друг у друга, у по- 
Е, накомых, ведь тогда не 

кулинарных книг. А 
Сейчас читаешь ваш журнал 
и сердце радуется, сколько 
простых и вкусных блюд 
можно приготовить. У меня 
к вам скромная просьба, хо- 
телось бы увидеть в журнале 


БАУ 


заз < 


научила свекровь, 


Щи со свинин 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 300 г свиного мяса с косточ- 
кой; 300 г квашеной капусты; 
4 картофелины; 1 луковица; 
1 морковь; 4 ст. Л: раститель- 
ного масла; лавровый ЛИСТ, 
перец, соль, зелень, чеснок, 

вкусу; 

ное масло для пассеровки 


он (варить 1 
вынуть И © 
положить нарезанн 


ми картофель. 


Слгна Жлешлкина, 2. „Ростов -на- Гон . Готовить меня 
она относится ко мне, как к дочери. 


200 т творога; 
сыра; 1 яйцо; 
нока; 


200 г тертого 
х 2 зубчика чес- 
оо рубленая петрушка, | 
9 о вкусу. Все нужно хо- 
роп перемешать и сформо- | 

ь котлетки, затем обва- 
ЛЯТЬ их в молотых сухарях и 
обжарить на растительном | 
масле до готовности, ) 

ошила Молодова, | 


Сйгжлана 
2 
г. Выдойг. Предлагаю 
рецепточень простогои 
вкусного блюда. Его | 
приготовит даже не 
очень искусная хозяйка. 


Салат 


300 глисиче 
_®@ 1 лимон__ ем 
_ ® растительное_масло_ 
заправки __ 
© 50 гсухарей 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ я 
1. Лисички очистить, тща- 

тельно промыть.и отварить 
_ Остудить, ‘нарезать лапшой 
_и выложить в:салатницу. 
__ 2. Цедру лимона натереть 
на мелкой терке. Сухари по= | 
ложить_в_полиэтиленовый 
пакет и.раздавить скалкой 
мў исички. залить расти- 
‘тельным маслом_и`обильно 
_ посыпать_толчеными_суха- 
срами =з 26 2556 
_ 4. Затем. посыпать. сала 

измельченной цедрой лі 
_ мона, немного посолить 
_ремешать и подать н 
_ Приятного аппетита 


ой 


2. Морковь и лук нашинко- 
вать и спассеровать на расти- 
тельном масле, добавить к 
картофелю. 

з.Квашеную капусту отва- 
рить отдельно: Когда сварится 
картошка, добавить в кастрю- 
лю отварную капусту: 

4. Перед окончанием варки 
добавить в кастрюлю нарезан- 
ное мясо, посолить, поперчить 
и положить лаврушку. При по- 
даче на стол посыпать рубле- 
ной зеленью, положить Из: 
мельченный чеснок и запра- 


вить сметаной. 


ЛЮБЛЮ ГОТОВИ 


Биктор Крылов, г. Сосновый Фар 
тель, хочу поделиться любим 


Летнее блюло 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 0,5 кг филе любой рыбы; сок 
1 лимона; 2 ст.л: растит, масла; 
2 ст. л. майонеза; 1 стак. кефи- 
ра; по 50 г укропа и петрушки; 
1 помидор; 1 красный и 1 жел- 
тый болгарский перец; листья 
кочанного салата 


° 1-Филе рыбы нарезать не- 
ими кусочками. Сбрыз- 


нуть лимонным соком, посо- 
лить и потушить под крышкой 
на растительном масле до го- 
товности. 

2. Приготовить соус. Майо- 
нез, кефир, лимонный сок сме- 
шать. Зелень порубить и доба- 
вить в лимонно-кефирную 
смесь. Хорошо перемешать. 

З. Помидор нарезать полу- 
кольцами. Красный и желтый 
болгарские перцы — колечка- 
МИ ТОЛЩИНОЙ 1 см; 

4.На листья салата поло- 
жить охлажденные кусочки 
рыбы. Полить соусом. Укра- 
сить колечками перца, поми- 
дорами и зеленью. 


готовления: 40 мин, 
порций: 6 


АМ 
. Я ваш постоянный чита: 
ым рецептом. 4 


Рекомендую приг 
блюдо из нежного 
ского окуня. _ 

© Когда будете 
немного приправьте ев 
молотым перцем. 


очень хорошо 

© Подайте к 3] 

тартар для рыбы 

© В качестве у 
5 еу 


я 


|- 


Иильянат Кудиева, г. Кисловодск . У меня большая семья, я 
много готовлю. Всем нравится салатик из свежих овощей 


ежей капусты с ветчиной 


СВЕ 
є;Я> < 


Салат из 


ПОНАДОБИТСЯ 
© 200 г белокочанной капусты 


© 200 г сладкого разноцветно- 


го перца 
© 100 г свежих огурцов 

Ф 100 г помидоров 

© 1 луковица 

Ф 100—150 г ветчины 

Ф 50 г длиннозерного риса 
® 100 г майонеза 

® соль по вкусу 
„Для украшения: 
| еный лук, зелень 


лам. Одну половину убрать в 
холодильник, а вторая пойдет 
на салат. Острым ножом тонко 
нашинковать капусту. 

2. Сладкий перец очистить 
от семян и плодоножек, нашин- 
ковать длинными тонкими по- 
лосками. 

3. Порезать ветчину и огур- 
цы кубиками, помидоры == кру- 
жочками, лук == кольцами: 
Сложить все в салатник. 

4. Перебрать рис, хорошо 
промыть, варить без:соли (на 1 
часть риса 2 части воды). Дать 
остыть. 

5. Отварной рис добавить в 
нарезанные овощи. Посолить, 


приправить салат майонезом. 
Все хорошо перемешать. 

6. Готовый салат украсить 
зеленью, фигурками из поми- 
доров, огурцов и перца, зеле- ( 
ным луком. 


шн кобой 


Ер Пл 7 а 
1а на ку 


Обед почти готов 


у 
[75 


риглашая нас в гости на 

| воскресный обед, Нико- 

лай Диков предупредил : 

"Только готовить буду я, это ни- 

чего?" Это прекрасно, заверили 

мы нашего читателя, ведь луч- 

шие повара получаются как раз 
из мужчин. 

Предвкушая что-то необыч- 
ное, мы переступили порог уют- 
ной квартиры Диковых. Глава 
семьи Коля занимается строи- 
тельным дизайном. Его жена 
Лена — педиатр, работает в 
детской больнице. Женаты они 
четыре года, сынишке Максиму 
в августе будет три. Малыш сна- 
чала застеснялся и спрятался в 
шкаф. Но, соблазнительные 
ароматы из кухни выманили его 
из укрытия, и он тоже занял ме- 
сто за столом, где дымилась мо- 
лодая картошечка. Николай 
предложил закуску — жареные 
кабачки с сырной начинкой. 


лавный 


а, 


78 


аа Басу 


№: 


— Начинка готовится № | 
брынзы, сметаны, чеснока И. 
лени, — рассказал Николай. | 

Мы спросили, когда он На; 
учился так хорошо готовить, НЄ 
колай улыбнулся: "Сразу после 
свадьбы. Лена заканчивала Инг 
ститут, и я решил готовку взяте 
на себя. Начинал с бутербродов,» 
освоил спагетти с соусом, жа | 
ное мясо, а теперь почти всё Ма я 
гу приготовить, кроме торт 


Лена добавила: "У Коли 808 и | Е 

лучается вкусно и красиво Е 

же бутерброды". У А 
На неделе Коля и Лена М 


вращаются домой поза 
что вечером бутерброды 

из овощей — самая пр 
еда. Когда хочется более 
го ужина, Коля готов 
со сливочным! соус 


фабрикатов в 
избегать. На зав 


по выходным. 


Коля достал из духовки про- 
тивень с подрумяненной куроч- 
Кой, выложил ее на блюдо, во- 
круг разложил картошечку. 

—= Попробуйте освежающий 
летний напиток, который Коля 
сам придумал, — говорит Лена. 
— Он выжимает сок из 1 грейп- 
фрута, двух апельсинов и лимо- 
на, смешивает его в кувшине с 
1 л минеральной воды 

= Взрослым можно положить 
лед, — советует Николай. 

Пробуем напиток, очень при- 
ятный на вкус и, главное, из на- 
туральных фруктов. 

Курица оказалась нежной, 
ароматной, и еще в ней чувство- 
валась какая-то необычная при- 
права. "Это карри, — раскрыл 
секрет Николай. — Готовлю я 
простые блюда, но всегда с раз- 
ными приправами. Люблю бази- 
лик, розмарин, чабрец". _ 

Обед, приготовленный муж- 
скими руками, нам очень понра- 
вился. 

„Времени на него уходит ма- 
ло, потому что повар не отвле- 
кается и не подходит к телефо- 
ну, когда готовит“, — улыбну- 

ена. 
а аодарили хозяев за 
обед и вручили подарок от жур- 
нала — кухонный комбайн. 
"Возьмем его на дачу, — сказал 
Коля, — и в следующий раз при 


Р] 
вас на шашлыки! 
гласим в бали. 


семейный обед бывает только 


ица 


ТОБИТСЯ 
Ә 1 большая курица 
(1 кг 700г) 

Ө 200-250 г кураги 
» головка чеснока 

приправа карри 

и приправа 

для жареной ку- 

рицы < 
® соевый 

соус 

ә расти- 

тельное мас- 

ло для запе- 

кания 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1.Курицу замариновать 
за 2 часа до готовки или луч- 
ше на ночь: обильно обма- 
зать тертым чесноком снару- 
жи и внутри, залить соевым 
соусом и посыпать порош- 
ком карри. Плотно накрыть 
крышкой и оставить марино- 
ваться. 


а, запеченная с курагой 


2.За полчаса до запека- Ў 
ния промыть курагу и залить | 
кипятком на 10 мин. Мелко | 
нарезать 5 зубчиков чесно- 4 
ка, смешать с курагой и на- | ': 

> Чинить курицу. | 
2; 3.Противень сма- ў 
в зать раститель- 
е ным маслом, по- | 
ложить курицу. 
Смазать ее рас- Р, 
тительным мас» Ё 
лом и натереть Е 
приправой для жа- 8 
ренья. Г -® 
4.Запекать в течение 
50-60 мин при температуре | 
170°С, постоянно поливая 
соком с противня. Если кури- | 
ца маленькая, то и время за- 1 
пекания меньше. 

5. Подавать готовую кури- 
цу с молодой отварной карг 
тошкой, рубленой зеленью, № 
салатом из свежих овощей и | 
соусом ткемали. 


4 


4 


5 


И 


ПИКНИК 
Ка 


Обожаю шашлыки! 


то для друзёї 
Я заранее мариную 


а Чентурия, Пеерская 


СЯ лука нашинковать Ш 
© 1 кг мяса молодой барани- кольцами. слоями 
ны; 3—4 крупные лукови- 2. Укладывать мя 
ЦЫ; 120-150 мл белого в эмалированную или Й ол 
или красного сухого ческую посуду: Каждая 
№ вина; перец черный посолить, поперчить, и 
молотый, соль, спе- специями и измела аа 1 
ции КОМ, ПОЛИТЬ сухим зше г: 
3.На верхний слой, 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ жить кольца лука 
1. Баранину на- гнет, накрыть, поса 
| резать крупными новаться в холай на А 
кусочками, посо- 6-8 часов (моки 
лить, поперчить. 4. Замаринея я 
Половину лука мяса нанизатум Ра 
мелко нарезать. жарить на угл 
половину пригорания: 


мо Я 


^^. Бабье ле- 

} то — грибная 

· пора. Что ты го- 
товишь из гри- 
бов? Поделись ре- 22) 
цептом, пришли 

| его вместе с фото. 
^ Не забудь про ку- 
пон на с. 66. За пуб- 
ликацию получишь 
приз — 300 руб. 
12 Пришли св е сабе, фототафивй, рецептом 


Д 


| 


| 


Ан 


гоа ‚Сбетлинская, г. Сочи. Недавно узнала новый ре- 
ринования шашлыка в кефире. Такое нежное 
мясо получилось! На фото мой сын Антон. 


ПОНАДОБ 
© 1 кг свинины; 0,5 кг репчатого лу 
ка; 1 л кефира; специи, соль, перец 


ПРИГОТОВЛЕН 

1. Нарезать свинину на средние 
куски. Посолить, поперчить, доба 
вить специи и много репчатого лука, 
порезанного кольцами. Складывать в у 
в кастрюлю слоями. у 


2.Каждый слой заливать кефи- № 
ром или другим несладким кисломолочным продуктом. Сверху 


налить кефира столько, чтобы покрыл все мясо. Накрыть. 
3. Мариновать 6-8 часов. Перед жаркой все перемешать, на- 


низать на шампуры. 


х а `Патова, г. Огиндобо, Москобская одй. По- } 
и. МОИ ТОСТЫ. БИСТРО, экономно и вкусно. 
тс баклажанами 


РИ 8 двух сторон. Бакла-_ 
жан порезать кр 


москва, а/я 60, "Люблю готовить!" 


по адресу: 127521, 


262 


Падежее Игнатенко, 

алгоградсхая оби, В 
нашей семье мужчины 
сами ловят рыбу и сами 


уха на костре! 


рыбацкая 


ПОНАДОБИТСЯ А 
© 2-3 кг свеже 


щука); 3-л.воды; 2 лукови= 
цы; 2. морковки; 2=3:карто= 


варят уху. Ох и вкусна 


рыбы (окунь, ерш; судак, @ 


| 


фелины; 2 помидора; 502г @ 
водки; З_ст. л. перловки; в 


черный перец. горошком; _ 
соль по:вкусу = 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ _ 
1. Всю мелкую.рыбу вы- 


потрошить, удалить _жаб- № 


ры, чешую. не_ чистить 


Промыть, залить водой и й 


варить в котелке 30. мин- 0 
2. Пока бульон варится, 


почистить, выпотрошить_И_ і 


нарезать крупную рыбу._ 
Вынуть мелкую рыбу изко-_ 
телка. Положить в. бульон“ 
куски крупной рыбы; ку= 
_сочки моркови, картошки 
целые: луковицы, перлов: 
_ку. Варить еще.30мин.. 
__ 3. Незадолго. до готов= 
_ности: добавить соль, п 
_рец, водку, нарезанны 
—мидоры..Снять.уху 
Дать настояться 


ИЛИ ПО электронной почте поїоите@©уш"!іа.ги 


_ 


Юлия Белова, Лен. 
зенская одл. Когда моя 
дочь окончила первый 
класс, все дети с роди- 
телями ходили в поход. 
А какое на природе 
главное блюдо? Конеч- 
но шашлык! И готовили 
его по моему быстрому 
рецепту. 


) Быстрый 


шашлык 
ПОНАДОБИТСЯ 
= 5 кг свинины; 5-7 луко- | 
виц: 5ёст л. столового ук- | 
_суса; сухая приправа для. 


шашлыка; соль, перец_ | 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ | 


_ 1. Мясо нарезать кусоч- | 
_ками_среднего_размера, ' 


положить в` эмалирован- | 
_ную_ посуду. Посолить, по: 
_перчить, добавить припра- 


_уксусом. Перемешать. _ 

— 2. Сверху на мясо выл 
-жить_нарезанный кольца- | 
_ми лук. Накрыть крышкой 


—И_оставить_мариноваться _ 


Падежеа Дуфовина, г. Паш. Летом славно 
ловать себя шашлычком, а к мясу замечательно по 
дит этот салат. 


г. 
Е 


түт! ы 11 

‹антный 
а1 упаковка крабовых пало- 
чек (200 г); 1 луковица; 


100-150 г свежего укропа; 
1 лимон; 100 г майонеза 


ну на палочки. Шоставить в 
лодильник. Я 

2. Лук порезать тонкими по: 
лукольцами, сложить в другую _ 
посуду и залить оставшимся. 
соком лимона. Оставить м: 
новаться на 1 час. 

3. Соединить все комп 
ты салата, добавив мелко 
резанную зелень укро 
править майонезом. 


ПРИГОТ 

1.Крабовые палочки наре- 
зать вдоль тонкой соломкой. 
Сложить в салатник. Выжать 
сок из лимона, вылить полови- 


Ұ є %. е % Ҹ. & “ © є © < < | 
ег Родовое, г. Вологес. Я офицер, но готовлю! 
хуже опытного повара. Делюсь рецептом, от 

го я и моя жена в восторге. 


ПОНАДОБИТСЯ, 
© 600 г мякоти ба-_ 
ранины; 2 лукови-_ 
Цы; 70 мл столового 
_уксуса.или сок 1 ли- 
- мона; 1 ст. л. слив. 
масла; 1_ пучок зе- ` 
—леного_лука; 4 помидора; 
1 лимон; 1 ст. л. рубленой з 
лени укропа; 2: ст. л. рубле- ну наниза 
— ной! зелени петрушки; перец смазать 
черный молотый, соль 


_ ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
— 1.Мясо_нарезать_кубика- жить н: 


= мисо: стороной. 4 см. Поло- леньк 


Больше зелени и Фи 

Здравствуйте! Спасибо за 
красивый журнал, вкусные 
рецепты. Мы с дочерью час- 


берем 2 
ябл 
То готовим по рецептам из ре 


1 сладкий 
перец, полкоч 
А 9 Я ана 
ашего журнала. И свои не пекинской капусты и упаков- 
раз посылали, даже выигра- ку крабовых пал 


Ли приз — 300 рублей! Боль- 
шое спасибо. Каждый номер 
Ждем с нетерпением, хотим 
еще раз поучаствовать в со- 
здании "Люблю готовить!" 

Мы любим салаты из све- 
жих овощей. К традицион- 
ным нашим овощам добав- 

| ляем пекинскую капусту. 

Е очень нежная, и ее надо 


очек. Все ре- 
жем соломкой, 


майонезом, Для 


кана изюма. Заправка — ста- 
кан простокваши или кефи- 
ра с солью и сахаром. Кушай- 
те на здоровье! 


класть в самом конце. Для 


Сергей Загорский, г. „Члйенк. Надеюсь, вам понравится! 


И 


ТЕЧ 


"т 
Закуска "Л 


БИТСЯ 2. Сушки залить молоком или 
Й про- 
Онан сушек; 250 г фарша водой, дать и ро 
| ши ПИТКИ 9 
О и | ния: ам 
т 156 сушки валож н 
? . . В сере- 
АИ и противень. В 
сыра; майонез; 1 лу- Е Е 
КоБуца стакан мо | |} жить приготовлен- 
лока или воды; соль, 


ную начинку из 
перец; раст. масло | фарша и грибов. 


3.На каждую 
- сушку с начинкой 
положить немного майонеза, 
сверху посыпать тертым сыром. 
Выпекать 5-10’ мин віразогрег 
той духовке при 200 С. Есть в 
горячем 'или холодном виде. 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1. Грибы и лук на- 
ал мелкими кубиками, 06: 
жарить на раст. масле. Доба 
вить к ним фарш. Жарить на 
медленном огне до готовности, 
‘постоянно помешивая. 
га 6 


заправляем | 
второго са- | 
лата берем поровну сельде- | 
рей (стебли) и яблоки. Трем | 
на тёрке, добавляем полста- | 


_онезом, все перемешать. _ 


Пикилина, 
г. Сабан на р. 
ни. У нас в крае есть 
чудное место — "Святая | 
рука", куда мы с мужем | 
ездим на шашлыки. С | 
собой берем салатики, || 
которые я делаю дома. | 


2 


С } 
Салат 
с КИНЗОЙ | 
и красной | 

1] к | 
фасолью 

в. 
ПОНАДОБИТСЯ | 
`© 1 банка_консервирован- | 
ной красной фасоли; 400 г_ ] 
ветчины; 4 яйца; 2_морко- { 
ви; 2 пуковицы; 1 красны! 
сладкий перец; 1 пучок} 
кинзы; 200 г майонеза; | 


растительное масло; дпя | 
жарки; петрушка, укроп. 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ. = 
_1. Нашинковать_лук, пе: 
рец, морковь. _Слегка_об-_ 
жарить овощи на расти: 
тельном масле. Остудить 
_ 2. Нарезать мелко вет- 
_чину, яйца, кинзу, петруш-_ 
_ку и укроп. С фасоли слить. 
воду. Сложить.в.миску, со-_ 


овощами. Заправить май-_ 


Сверху посыпать зелены 
„Приятного. С 


жарки: 35 мин _ 
чество порций: 5 ў 


Гедргий РЗА 2. 292 „Шоскобская ода. Рецепт этот 
шашлыка мне рассказал мой дедушка. 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 1 кг баранины; 100 г кур- 
дючного сала; 4 луковицы; сок 
1 лимона; по 1 пучку петрушки 
и зеленого лука; З помидора; 

1 баклажан; соль, перец, спе- 
Ции; лимон, чеснок и оливки 
для украшения; соус ткемали 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1.Баранину очистить от 
‘пленок и сухожилий, нарезать 


Печать означает, 
что. блюдо 
приготовлено 

“Адак цией 


= ТОВИТЫ! 


поперек волокон крупными ку- 
сками. Сложить в эмалирован- 
ную или керамическую посуду. 
2. Соединить мясо с мелко 
нашинкованным репчатым лу- 
ком и зеленью петрушки. По- 
солить, поперчить, сбрызнуть 
соком лимона. Перемешать. 
Сверху посыпать пряностями. 
Накрыть крышкой и оставить в 
прохладном месте на 4 часа. 
3. Порезать помидоры и 
баклажан кружками. Насадить 
куски мяса на шампуры, чере- 
дуя с дольками помидоров и 
баклажана. Жарить на углях, 
смазывая шашлыки курдюч- 
ным салом. Подавать с соусом 


а, 
ткемали, дольками лимон 1 


ками | 
молодым чесноком, ОЛИВК | 
и зеленью: 


Патьяна Кузяейа, г. .Чрхангельск . В наших краях много ры 
бы. Мы ее и варим, и жарим, и на шампурах запекаем. 


Шашлычок из 


ПОНАДОБИТСЯ ПРИГОТОВЛЕНИЕ 


| Садома от иные усов 


и Для шашлыка: 1. Сделать маринад из вина, . 
© 0,5-0,7 кгфиле краснойры- сока лимона, тертой цедры, | ®Рыбный шашлык рекомен- 
бы (форель, семга, лосось) растит. масла, приправ, соли. дую подать к столу с разными | 

2.Филе рыбы нарезать ку- соусами. 


© Огуречный соус: в майонез 
добавьте натертый марино- 
ванный огурец и сок лимона. : 
© Томатный соус: в готовый 


© 1 сладкий перец 
© 1 луковица биками, лук — кольцами. Сме- 
шать рыбу с луком, залить ма- 


Для маринада: 
© 100 г белого сухого вина ринадом. Мариновать 1 час в 


Ф 2 ст. л. растительного холодильнике. 
масла 3.Перец нарезать квадрат- томатный кетчуп пол. 
ө 1 лимон ными кусочками. На шампуры | измельченный чеснок. 
Фпо 0,5 ч. л. соли, перца, нанизать кусочки рыбы впере- ко нарубленную 
тмина, шалфея межку с луком и перцем. Жа- 
рить на огне, периодически по- 


и ворачивая. 

соус для рыбы 4. Подавать шашлычок с ри- 
помидоры сом, свежими помидорами, зе- 
. | ленью, соусом, 


——— 09 


а 
Ж р ЗАИР) Г7, тамиииае. > 
а ПАИ 2 
| 


е5 гаљ 54 


( {7% алат "Витаминный", Для него понадобится: 
о, Н) | > 200 г капусты (5 руб.); 1 горсть изюма без косто» 
№9 < ’ чек (5 руб.); 1 горсть грецких орехов (10 руб) не- 
\ много майонеза (3 руб.). Готовится этот вкусный И по= 
Сможешь 4 ҸӰ лезный салатик очень просто: капусту нужно Нате 
есь Ау) моря Зотава оо 
накормить. ло № \ ремешать. Салат готов! 
машних обедом с. \\\ Печеночный гуляш. Понадобится: 0,5 КГМ 
за 300 руб.? При- ИА ной печени и сердца (55 руб.), при желании. 
шли письмо с фото! | взять говяжью или свиную печень; 2 лук 
> За полное меню по- (2 руб.); 100 г овощной смеси (10 рубу Ў 
< 1 или сметана, кетчуп, соль, специи, зе. 
ст СА аза Д // муки. Лук нужно мелко порезать и обжар 
5 П, "тительном масле до золотистого цвета: 
_ полни купон на с. 66./ //совороду к луку добавить печень и серд 


18 Пришли. свое ПИСЬМО С рассказом 0 себе, фотографией, рецептом и снимком 


рить их до полуготовности. По- 
сле этого нужно приправить 
кетчупом, всыпать муку и пе- 
ремешать. Все выложить в ки- 
пящую воду, добавить заморо- 
женную овощную смесь и до- 
вести до кипения. Все время 
нужно помешивать, чтобы не 
подгорело. В конце варки нуж- 
но поперчить, посолить по вку- 
су, добавить майонез или сме- 
тану и оставить на медленном 
огне еще на 5 мин. После это- 
го плиту нужно выключить, до- 
бавить мелко рубленную зе- 
лень, закрыть крышкой и оста- 
вить еще на 10 мин. Гарнир к 
этому блюду можно подать 
любой. 
Пирог "Лимо " Нужно: 
0,5 кг муки (8 руб.); 100.7 дрож: 
жей (3 руб.); 0,5 стакана расти- 
тельного масла (3 руб:); ста- 
кан горячей воды; 2 лимона 
(10 руб.); сахаріпо вкусу; 1 яй- 
цо для смазывания. Итого: пи: 
рог обошелся мне примерно в 
30/руб. 
Начинку для пирога нужно 
приготовить заранее, так как 
тесто готовится очень быст- 
ро — всего за 15 мин: Я 
Начинка: лимоны с кожурой 
нужно провернуть через мясо- 
убку и добавить по вкусу са- 
рный песок. 


СВ 


по адресу: 


127521, Москва, а/я 60, "Люблю готовить!" 


Раз, два, три ичетыре блюда "ФЕ 
готовы! \ 1 Ў 


Тесто: Сахар, соль, дрожжи, 
воду и З ст. л. муки соединить, 
перемешать и оставить подхо- 
дить на 15 мин. Затем доба- 
вить масло и оставшуюся муку 
и месить до тех пор, пока тес- 
то не будет приставать к ру- 
кам. Потом нужно положить 
начинку и сформовать закры- 
тый пирог, смазать яйцом и 
выпекать его при’ 200-220°С 
15-20 мин. 
Коктейль творожный. На 
З порции понадобится 0,5 л 
молока (10 руб.); З баночки 
творожка "Растишка" по 50 г 
(24 руб.). Готовится коктейль 
быстро и просто: молоко с тво- 
рожком нужно хорошо взбить 
миксером. Можно добавить 
немного сахара по вкусу. 

Советы от Юши 

© Летом печеночный гуляш 

лучше готовить из свежих, а не 

из замороженных овощей. 

© В коктейль хорошо добавить 

2-3 ягоды клубники или 

любой другой свежей ягоды. 

Также хорошо положить 

немного ванильного сахара. 

© Начинку. для пирога можно 

сделать из апельсинов, только 

не забудьте: вынуть Из массы 


косточки. са 


ИЛИ ПО электронной почте пооме@ниг а.о 


Я 


„Чнастасия Иидахти- 
Иа, 2. 60. Этоя, 
со своими сыночками- 
двойняшками Владисла- 
вом и Вячеславом. 


Печеночные 
пирожные 


ПОНАДОБИТСЯ. 
© 0,5 кг отварной говяжь- 
ей печени; 2 вареных яйца; 
0,5 стакана молока; 2 ст. л. 
муки; 1 луковица; 1005 
майонеза; 3 зубчика че 

| нока;_соль, перец, зелень_ 
по вкусу, растит. масло 


_крутить через мясорубку. 
массу добавить молоко, му= 
ку, соль, перец. Переме= 

_шать и оставить на 19 мин 

_2. Сделать заправку: 
Майонез, _ измельченный 
чеснок и рубленую. зелень 
соединить и перемешать 

3. Печеночную ма 
столовой ложкой выложить 
на разогретую: с растительг | б 
ным маслом сковороду. Об 

_ жарить до готовности с двух 
сторон. ни 

_ 4, Часть_олад\ 


е7 "Пишанова, 
г. . Наснимке я 
с мужем Дмитрием. 


Рулет из 
картофеля 


_ ПОНАДОБИТСЯ 

© Для рулета: 6 картофе- 

_ лин; 2 яйца; 2.ст. л. муки 

_® Для начинки: 1 мор- 

_ковь; 1 луковица; 1 ст. л. 
томатного соуса; З_ст. л. 

слив. масла; растит. масло 

_для выпекания; соль | 

_® Для соуса: 4 луковицы; 

_1 морковь; корень петруш- 
_ки; 1 ст. л. томат-пасты; 
2 ст. л растит. масла; 
_2ч. л. лимон. сока; З ст. л. 
сухого вина; 1 ч: л. меда; 

_ перец, соль по вкусу. 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

_ 1. Картофель сварить, 
_ размять в пюре, добавив му- 
_куи яйца. Выложить тесто 
_ напищевую пленку. Спассе- 
_ рованные_на_слив. масле 
_ лук и морковь положить на 
_ картофель. Свернуть_рулет 
И выложить на. противень. 
Печь 15 мин при 175°С. 
_ 2. Овощи для _соуса_на-_\ 
_шинковать, залить вином. и. 
_— 0,5 стак воды, добавить то. { 
_ мат-пасту, мед» сок лимона__ 

‹ ьное масло. Поту-_ 


Сеения енаткойич, г. Мински, Ре 
мы с дочкой Викторией готовим блюда, а оценку нашим 


стараниям дает муж Андрей. 


® 800 г куриной печени; 100 г 
маргарина; 150 г чернослива 
без косточек; 2—3 луковицы; 
50 г томатной пасты; 0,5 буль- 
онного кубика; 2-3 зубчика 
чеснока; соль, сахар, специи 
по вкусу 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1,Печенку обжаривать на 
маргарине в течение 5 мин. Лук 


мена роко, г. реет, ОЕЕО хра 
Кат чная с цвет- 
стой в кляре 


0 ч Ш 


91 стакан зеле- 
ной чечевицы; 50`г |. 
сливочного: масла; # 
1=2_ яйца; головка 
цветной капусты 
_панировочные:суха= 
ри, растит. масло, 
_ соль, перец по вкусу 


чеви 


__ промыть, залить_2-ста 
__ __ холодной воды. П00л 


„Капусту отварить-в-под- 
_ соленной_воде_в_ течение ду, добавить слив 
_7 мин, остудить_и-разобрать. снять с плиты. ПОД 
_ на соцветия. 2  _ВМестесц 


с черносливом 


нарезать полукольцами, поло- 
жить в печенку. Через 5 мин до- 
бавить томатную пасту, соль, 
специи и тушить 5 мин. 

2. Половину бульонного) Ку- 
бика развести в 50 мл воды, 
вылить в сковороду. Через 
10 мин положить измельченный 
чернослив. Добавить сахар, 
мелко порезанный чеснок, спе- 
ции и тушить до полной готов- 
ности: 


© < ` № 


Ее 0- 
_цветие_обмакнуль_ 
№ в яйца, взбитые 
_солью_и перц 
обвалять вес 
-рях:и обжарить 
сковороде 


се 3. 


ния посолить:и вар 


сь.Каждый день 


Здравствуйте! Пишет вам 
учитель биологии и геогра- 
фии из Самары. Муж пода- 
рил мне ваш журнал. С инте- 
ресом ознакомилась с рецеп- 
тами блюд читателей, требу- 
ющих минимум затрат. Я то- 
же умею экономно готовить. 
Посылаю вам свой рецепт 
быстрого супчика. Для него 
нужны 2 сосиски, 2 бульон- 
ных кубика, 2 картофелины, 
1 морковка и 1 луковица, не- 
много тертого сыра и сли- 
вочного масла, зелень пет- 
рушки. Наливаю в кастрюлю 
І л воды, солю, довожу до 


Патьяна Элис, г.Саратой. Постоянно покупаю ваш 


Сули из сосисок 


кипения. 
Бросаю в воду картофель, 


нарезанный брусочками, и | 


морковь, натертую на круп- 
ной терке. Луковицу нарезаю 
полукольцами, сосиски кру- 
жочками и обжариваю вмес- 
те слуком на сливочном мас- 
ле. Кладу в кастрюлю буль- 
онные кубики и обжарку, ва- 
рю 5 мин. Супчик готов! Раз- 
ливаю по тарелкам, посыпаю 
зеленью петрушки и тертым 
сыром. Вкусно, быстро и не- 
дорого! Приятного аппетита! 

) 9А 0, 


журнал и наконец-то решилась принять участие в конкур- 
се. Рецепт мой простой и вкусный, я придумала его сама. 


ПОНАДОБИТСЯ 

®1 черный круглый хлеб; 
1,5 селедки среднего разме- 
ра; 500 г майонеза; 200 г реп- 
чатого лука; зелень, дольки 
лимона, клюква для украше- 
ния 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Селедку очистить, вынуть 
кости и разделать на филе. 
Порезать филе на очень мел- 


кие кусочки. 
2 луковицы очистить, мел- 


3. Острым ножом разрезать 
хлеб на несколько тонких сло- 
ев (коржей). Нижний корж хле- 
ба намазать майонезом. Поло- 
жить сельдь с луком и сверху 
еще раз промазать майоне- 
зом, накрыть следующим корз 
жом. Так же промазать все 
коржи хлеба и соединить. 

4.Готовый торт обмазать 
майонезом сверху и с боков, 
поставить в холодильник на 
4_5 часов для пропитки. Перед 
подачей на стол украсить зе- 
ленью, дольками лимона и 


клюквой. 


Галина „биной, 
г. бощля, Ийская 
ода. Муж говорит, что 
путь к его сердцу я на- 
шла безошибочно, то 
есть через желудок. На 
фото ясдочуркой Вале- 
рией. 


Салат ї 
"Любимый" 


ПОНАДОБИТСЯ: 
® 2-3 картофелины; 2= 
З морковки; 4 яйца; 1 бан- 
ка. шампиньонов (200. г);_ 
300 г. твердого сыра; 250 г. 
майонеза; 2 зубчика чес-_ 
нока; 1 луковица! 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ. | 
1. Картофель отварить в_ 
мундире, яйца сварить 
вкрутую. Остудить, очис- 
ТИТЬ. _ А ВЖЕ. 
2.На крупной терке на-_ 
тереть (в разные миски). 
сырую морковь, сыр, варе 
ные яйца и картофель. 
з.Лук порезать_и обжа 
рить с шампиньонами 
Чеснок измельчить и сме- 
шать с майонезо - 


4.Выклад 


Омега Лезникова, г. Сфедиеральск. Мне 16 лет, это Бодо яго- 
товлю для своей мамы. 


Тортилья сл 


ПОНАДОБИТСЯ мелко порезать. Картофель и 

© 0,5 кг картофеля лук соединить, выложить на 

© 2 луковицы предварительно разогретую 

© 40 гтвердого сыра сковороду с растительным мас- | ® Ветчину можно зам 
© 200 гветчины лом и обжарить. Обжаренные | мясом индейки. Отварите 
© зелень, соль по вкусу овощи переложить на смазан- |‘ и порежьте кубиками. а 
© 4 яйца ный маслом противень. © Перед выпеканием т т 
© растительное масло для 2.Ветчину порезать кубика- і 

незом, а потом 


жарки ми и добавить к картофелю с 
ь луком. 

3. Яйца взбить и залить кар- 
тофельную массу. Сыр натереть 
на мелкой терке и посыпать им 
блюдо. 

4.Выпекать в духовке’ при 
температуре 180°С 5-7 мин. 

5. Перед подачей на стол по- 
сыпать тортилью рубленой зе- 
ленью. 


тым сыром. 
© В блюдо можно, 
леный бааа 


Эиша Гончарова, Краснодайский кай . Хочу поделиться рецеп- 
том, от которого все гости в восторге. Готовится всего 30 мин. 


Закуска" 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 6 помидоров 

© і вымоченный в соленой во- 
де баклажан 

© 1 маленькая луковица 

© 1 зубчик чеснока 

© 100 г майонеза 

© 50 г пошехонского сыра 
© 15 г растительного масла 
© зелень петрушки, соль 
по вкусу 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1.У помидоров срезать вер- 
хушки, удалить семена и часть 


_ мякоти. 


2. Баклажан отжать и наре- 
зать кубиками, соединить с 
котью помидоров и обжа- 


а. 


ї 


рить на растительном масле 
до образования золотистого 
цвета. 

з.Лук мелко порубить и 
спассеровать на растительном 
масле, чеснок измельчить. 

4.Баклажан с мякотью по- 
мидоров соединить с луком и 
чесноком, посолить, добавить 
50 г майонеза и все хорошо 
перемешать. 

5. Смесью нафаршировать 
помидоры и выложить их на 
смазанный маслом противень, 
посыпать тертым сыром, зат 
лить оставшимся майонезом и 
запекать в нагретой до 220°С 
духовке в течение 8-10 мин. 
К столу подавать с зеленью. 


готовления: 30.мин 


© В начинку для помидоров до- к | 
бавьте 4-5 шт. обжаренных и 
измельченных шампиньонов. 
© Берите для фарширования 
только крепкие помидоры. — 
© Противень для выпекания | 
смазывайте — растительным 
маслом без запаха. ^ 


посыпьте тертым ар: 
е Это блюдо лучше 


к; 


# 


Со. Какие блюда 292 \\ 
>” ты готовишь, 07. \ 
чтобы порадо- С 4 


вать гостей? При- 
шли рецепты и 
фото и получи за 
С каждую публика- 
” цию приз — 300 руб. 
Посмотри и заполни 
купон на с. 66. 


= \\ 


8—7 


24 


и 


"гиза ппп 
Н?) 7 
ПОЛ 


лучается курочка, 
всем праздникам, На 
Я 60 Своим сыном Ар. 


4 
на 
олана К азаченко, т 
бек, Ростовская о. х 
о ооооооооооооооссс О ПО 
1О 
ванная курица 2 
Уриц 125 
5ИТСЯ лос: 
») © 1 курица или бройлерный цыпленок; 1 ли- роп; 
мон; 2 крупные моркови; 2 луковицы; 2002 кус хаж 
риных желудков; 0,5 стакана риса; 1007 май: икре 
онеза; хмели-сунели, соль, перец черный 
молотый, перец черный горошком, зелень, МР; 
лавровый лист по вкусу; растительное мас. 1. 
ло для жарки еди» 
1. Курицу натереть приправами 4 
(хмели-сунели, соль, черный ла, 


молотый перец), обмазать 
майонезом и поставить в холо 
дильник на 1 час. 

2. Куриные желудки мелко ОЮ} 
порезать, обжарить на расти, 3; 
тельном масле с добавлени- 


ва; . 

ем нашинкованного лука и Оно; 

моркови, залить водой; тушить карт 

в течение 20 мин. кову 

еее. З. Добавить к тушеным желу- яйца 


дочкам рис и варить на медлен: 
ном огне до полуготовности: 

4. Курицу начинить приготовленным фар» 
шем, выложить в смазанную растительным 
маслом форму и запечь в духовке с добавлез 
нием небольшого количества воды, 
перца горошком и лаврового листа Во время: 
запекания необходимо периодически полив 
этим бульоном курицу. 

5. Е запекания — 1 час. Готовую! 
цу украсить нарубленной зеленью и 
ками лимона, подать к столу в горя 


Пришли свое письмо с рассказом о себе, фотографией, рецептом и снимко 


‚1 ли- 
)0 г ку- 
 г.май- 
ерный 
елень, 
е мас- 


авами 
ерный 
‚азать 
‚холо- 


мелко 
асти" 
лени? 
ука и 
ушите 


желу: 
едлеён: 


р” 
бын 


Шория 70оздоќа, 


на праздники. Надеюсь, вам понравится такая идейка. 


388 


ПОНАДОБИТСЯ 

® 225 г белого мягкого сыра; 
125 г нарезанного копченого 
лосося; 1 ст. л. рубленого ук 
ропа; маленькие кочешки ки 
тайской капусты; 75 г красной 
икры 


ре. Китайскую капусту про- 
МЫТЬ И обсушить. 

Наполнить смесью конди- 
терский мешок с насадкой в 
виде звездочки. Выдавить 
смесь на широкий край каждо- 
го листка. Хранить в холодиль- 
нике, закрыв’ пищевой плен- 
ИЕ кой. Перед подачей украсить 
лимоном, веточками укропа и 
красной икрой. 


ПРИГОТОВЛЕ 
1.Сыр, лосось и укроп со- 
единить и смешать в бленде- 


Ийанойл, Ульяновская оби. Этот салат я дела- 
ла на крестины своей доченьки. Гости были в восторге! 


Салат "Рус р 


5 
ое 


11 
оереза 


ская 
ская 


натереть. Огурец 
потереть на круп- 
ной. терке, хоро-_ 
{шо _ перемешать _ 
с майонезом. _ З 

_2. Салат выкла= 
ў дывать слоями. в, 


ПОНАДОБИТСЯ 
Ө 300:г черносли- 
_ ва; 450 г: шамлинь- 
_ онов; 3. вареные 
` картофелины; 2 лу- 
_ковицы; 4_вареных. 
яйца; 1 огурец; 200г 
_ майонеза; _растит. в 
по; соль, зелень 


по адресу: 127521, Москва, ая 80, "люблю Гонти 


2 (65 -Петейдуйг . Эту закуск уяделаю 


или по электронной почте 9010016 


рогие читатели, отве- 
дайте наше семейное 
блюдо. Попробуете и 
скажете: "Это просто и 
вкусно!" 


Мясо по- 

златовски 
ПОНАДОБИТСЯ 0 
® 1 кг свинины; 3 яйца; 
3 ст. л. крахмала; З'ст. л: | 
майонеза; _2=3__зубчика_ 
чеснока; соль, перец_по_ 


вкусу; растительное масло_ 
„для жарки _ 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1. Свинину нарезать_не- 
большими кусочками или. 
соломкой. _ 325) 
2. Взбить яйца, добавив 
майонез, соль, перецти“ 
раздавленный чеснок, со- 
единить. со свининой. и хо 
рошо перемешать. 
_ 3. Затем положить крах= 
мал и снова тщательно пе- 
_ ремешать. Закрыть крыш- 
‘кой_и_оставить_на_2_часа 


оладьи, „сначала. 
_ вая по.3 мин 

роны, іза 
ПОЛНОЙ: ГО 


Ет 


@вигЧа.ги 


Патолья Шбаниа зе, 
006 —еоокобо, .Мос- 
хобская одг. От вашего 
журнала я получила 
300 рублей. На радостях 
приготовила очень вкус- 
ное праздничное блюдо. 


Телятина 

в вишне 

® 1 кг телятины; 2 стак. ви- 
| шен без косточек; 0,5 стак. 
красного вина; 0,5 стак. са- 
хара; 2 ст. л. слив. масла; 
0,5 ч. л. молотой; корицы; 


Г 1 ст. л. муки; укроп, соль, 
перец по: вкусу 


| 
| 
| 


і 
| ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
`. Телятину разделить на 
куски. Сделать на них над- 
_резы, положить 1. стакан 
вишни» Края кусочков стя- 
_нуть ниткой. Полить растоп- 
"ленным слив. маслом. По- 
ыпать корицей, поперчить, 
_выпекать в духовке в тече- ( 
ние 20.мин при 200°С. __ й 
_ 2. Второй. стакан вишни \ 
засыпать сахаром, оставить 
до выделения! сока. Мясо 
алить сиропом, вином; п 


детектив. Специально нахожу вре 
сесть и просмотреть рецепты, 


> 


$ 0,5 кг печени (свиной, говя- 

жьей или индейки); 250 г май- 
онеза; 2 зеленых яблока; 
0,5 стакана тертого сыра; 
З ст. л. муки; соль. по вкусу; 
черный молотый перец, моло- 
тый имбирь в равных пропор- 
циях; растительное масло для 
жарки 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Печень промыть, очис- 
тить от пленок и проток. Наре- 
зать небольшими кусками и 
обвалять в муке, перемешан- 
ной с солью, перцем и имби- 


Валентина Ивановна Хитоб, 
Леспудиика Карайае- 


2. Ункекей, 


62- Чейкессия. 


Салат "Нежность" 


ПОНАДОБИТСЯ ЕО Е 

© 200 г сыра ("Российского" или "Гол 
_ландского"); 1 банка ананасов; 
_ чиков чеснока; 150 г майонеза. 


Паталья иденко, г. Шо 


10) 


оками 


сибе. Читаю ваш жур 
Мя, Чтобы спокойно 


рем. Обжарить до образова 
ния румяной корочки в расти: 
тельном масле. 
2. Яблоки разрезать на 4 ча- 
сти и нарезать пластинками. 
3.В горшочек (жароупор- 
ную форму с крышкой) выло- 
жить обжаренную печень впе- 
ремешку с яблоками и майо- 
незом. Закрыть крышкой и то- 
мить в духовке около 30 мин. 
Главное — не передержать, а 
то печень станет жесткой. 

4. Снять крышку и посыпать 
блюдо тертым сыром. Оста- 
вить в духовке до тех пор, пока 
сыр не расплавится. 


_6 зуб 


„ Натереть.сыр_на_крупной терке, а 
_ ананасы порезать на:кусочки размероміс фа 
__подавить в.чеснокодавилке. _ 5 — 
___2. Сыр, ананасы, чеснок_соединить, пе 
~ вить майонезом .и еще:раз перемеша 


кить_в_ сотейник, тушить 
до готовности. С мяса снять 
ыпать укропом. 


густить ложкои:мук 


как 
ИНО 


Здравствуйте, уважаемая 
редакция. Пишу вам в первый 
раз. 11 декабря 2006 года купи- 
ла впервые номер "Люблю го- 
товить!" И решила прислать 
свой рецепт. Возможно, кому- 
нибудь из читателей он понра- 
вится. Это блюдо из мяса ку- 
рицы. Называется "Зеве- 
лефф". Я готовлю его так: по- 
купаю одну курицу, можно 
взять 3—4 окорочка. Отвари- 
ваю, Нарезаю кольцами 5— 
7 луковиц, обдаю кипятком. 
Тотовлю маринад: на 1 л воды 
беру 3 ч. л. 70-процентной ук- 
сусной кислоты, 4 ч. л. соли, 
4 лавровых листа, 2 ст. л. саха- 
ра 6 горошин черного перца, 

3 твоздички, чуть корицы. 
Этим маринадом я заливаю 
лук, оставляю мариноваться 


на 5-8 часов. Затем на дно 
| — й 


+ 


Коа Лоо шудо" 


Середрякова, г. Падейеж 


вочек кулинарному искусству в молодежном цен 


плоского 
салатника 
первым слоем 
рубленую зелень, 

слой — половина от 
куриного мяса, нарезанного 
мелкими кусочками. Смазы- 
Ваю мясо майонезом, Третий 
слой — маринованный лук 
(без маринада), сверху майо- 
нез. Нужно взять треть от все- 
го количества лука, Четвертый 
слои — кладу 2-3 натертых на 
терке сваренных вкрутую яй- 
ца, присаливаю и смазываю 
майонезом. 5-й слой — лук, 


второй 


майонез. 6-й слой — мясо ку- 
рицы под майонезом. 7-й слой 
— лук и майонез. 8-й слой — 
натертые яйца (2 яйца). И по- 
следний слой — лук и майонез. 


а 


Запеканка из языка 


ПОНАДОБИТСЯ 

450 г отварного языка; 400 г 
отварного картофеля; 250: г 
шампиньонов; 150 г порезан- 
ного чернослива; 400 г цукки- 
НИ; 100 г помидоров; 2 лукови- 
ЦЫ; 2 моркови; 150г раст. мас- 
Ла; 50 г слив. масла; 150 г 
Красного вина; 1 ст. л. муки; 
ь, перец, соль, сахар пе 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1. Язык и овощи порезать. 
Лук, помидоры обжарить, сме- 
шать с картофелем. е 
2. Приготовить соус. Чер; 
нослив, вино, сахар, слив. Ма 
ло, муку вскипятить: . 
з. Уложить в форму слоями: 
овощи, язык, Карон У 
лить соусом. Запекать 15 ми 
при 220°С. Украсить зеленью: 


выкладываю | | 


варного \ 


ные Челн. Я обучаю де- 
тре "Орион". 


алия  Шеркуловии, | 
г. С.-Летейдуиг. Всем 
очень нравится мой пирог. 


Луковый 
пирог 


ПОНАДОБИТСЯ Е 
© Для теста: 1 стак. муки; 


7. 
| 
І 


сметаны; 1/4: ч л. соли 1 
© Для начинки: 1 кг лука; 
1 ч. л. соли; 0,5 ч. л. саха- | 
ра; 0,5 ч. л. молотого чер- $ 
ного перца и 
© Для заправки: 4 яйца; | 
1,5 стак. сметаны; 0,5 ч. л» 
соли; щепотка красного; 
молотого перца 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ _{ 
1. Соединить ингредиен= Е 
ты для теста и хорошо вы- 
месить. Скатать в комок и \ 
убрать на 1 час вехоло= 
| дильник. __ Й 
2. Приготовить начин-_ 
| ку. Лук нарезать кольца-_ 
' ми, добавить соль, сахар, 
перец, перемешать, обжа-. 
| рить на масле до мягкости. 
' 3. Соединить ингредиен- 
| ты для заправки и. взбить. 
’ миксером, добавить обжа- 
| ренный луки перемешать._ 
' 4.Тесто руками распра- 
| вить тонким слоем по сма-_ 
| 
| 


занному маслом. против- 
ню, Выложить начинку, 
щепить края. Выпе! 
нагретой до 160° духо! 
_в.течение 1 часа, 


ПРАЗДНИЧНОЕ ЗАСТ 


Время приготовления: 1 ч 
Количество порций: 6 


Ы 


бмена @окишова, г. Палидое. Блюдо 
к праздничному СО Приватов ае ина 


анат 


Курица с 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 100 г куриного мяса 

Ф 200 г консервированного 
ананаса 

© 150 гмайонеза 

© 150 гнатурального йогурта 
© 4 ст. л. белого вина 

®2 ст. л. горчицы 

®б листов зеленого салата 
средних размеров 

© соль по вкусу р 

© растительное масло для 


Печать означает, 
2 что блюдо 
приготовлено 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

4.Куриное мясо порезать, 
посолить и обжарить на расти- 
тельном масле до готовности. 

2. Консервированный ана- 
нас также мелко нарезать. 

3. Мясо и ананасы соеди- 
нить и хорошо перемешать. 

4. Приготовить соус. Со- 
единить майонез, йогурт, бе- 
лое вино, горчицу и тщательно 
перемешать. 

5.На большое блюдо поло- 
жить листья зеленого салата. 
На салат равномерно выло- 
жить смесь из мяса курицы с 
ананасами. Каждую порцию 
полить соусом и подать к сто- 
лу, украсить по желанию. 


прекрасно ПОДХОДИТ 
слаждайтесь ВКУСОВ 


Ф Это РЕ можно при 
вить и из мяса индейки. Р. 
мендую использовать тол 
филе птицы. 

© Йогурт при приго 


соуса можно заменить н ) 


ной сметаной. 


ФФ ооо ос 


ФЕ 


Фго 
бо 


Свиное фи 


РЛ ПОНАДОБИТСЯ 

А © 500 г свиного филе 
- № © 200 гтвердого сыра 
А © 100 г майонеза 

] © растительное масло 


Для начинки: 
и © 100 г сала 
© 1 соленый огурец 
© 1 луковица 
Для гарнира: 
Ө 1 банка красной консерви- 
рованной фасоли в собствен- 
ном соку 
© свежая зелень, овощи 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1.Свиное филе разрезать 
‘несколько ломтиков толщи- 
й не менее 1,5 см. Острым 


ЕЎ: 


А 


Надежда Кородова, пос. Знаменка, итайский край. Рецеп- 
и. тов для праздничного стола у меня много, и все получаются. 


ножом сделать на каждом кус- 
ке мяса разрез вдоль в виде 
кармана. 

2. Приготовить начинку. 
Мелко нарезать лук, соленый 


огурец и сало, смешать. На-, 


полнить карманы начинкой. 

3. Противень смазать расти- 
тельным маслом и выложить 
на него начиненные куски 
свиного филе. Сверху полить 
мясо майонезом и посыпать 
тертым сыром: 

4. Запекать в разогретой ду- 
ховке при температуре 180°С 
в течение 30-35 мин. 

5.Свиное филе подавать с 
фасолью, свежей зеленью и 
любимыми овощами. 


© По этому рецепту также 
можно приготовить не только 
свинину, но и телятину. 

© Вместо соленого огурца со- 
ветую взять баклажан. Пред- 
варительно вымочите его в. 
соленой воде, затем мелко 
порежьте и обжарьте до го- 
товности на растительн 
масле. й 

© В начинку также х 
добавить 1-2 зубчика, 
ка, которые нуж! 
измельчить. — 


ей 


ғ А 
воч 6-5. 


ГРА уп -, у, 
Мыс Я ДН никогда не останем- 


Р © к 4 
ирина ожеик, г. лнапа 


— 
ОЛ 


2—4 кусочка белого хлеба (лучше прямоугольных); 2-4 яй 
ца; зелень, соль по вкусу; растительное масло для жарки 


Є) 1 / ЕНИ. 
оъ Знаешь, как 2% “ 1.В каждом кусочке хлеба. вырезать мякиш так 
бу) вкусно угос- С \ чтобы остались стороны толщиной 2-3 см. 
тить внезапно % 2.Кусочки хлеба обжарить на предварительно 
нагрянувших гос- «2 11 разогретой сковороде с растительным маслом © 
тей? Пришли ре- ИА Хх сторон до образования золотисте 
| „Внутрь каждого кусочк о 
депти Фото. За пуб... и ВЛИТЬ аа чуть оа слегка обжарить 
рхликациюитриз. == ней стороны хлеба. 
300 руб. Посмотри и | 4. Готовые кусочки хлеба немного остуй 
обязательно заполни сыпать мелко рубленной зеленью, напр 
купон на с. 66! 4 ным луком, и подать к столу. ШЕЕ 
ИМКОМ ОЛА 


30 Пришли свое письмо с рассказом о себе, фотографией, рецептом и сни 


1977 


ное. 
Х‹ 


Пон; 
Ф 1у 
© 30! 
© 10: 
® 15 
© ма. 
шени 


ПРИ! 


ное блюдо очень быстро" "улетает" со стола. кадак, 


Ольга Кавейзина, г. Челадинск. Это необычное и вкус- 


ноба, г. 
аратовская 
о . Отэтого салатавсе 
были в восторге. 


Холо 


КиК оБится крупной терке. Печень, сыр, Салат 
упаковка чипсов 100 г майонеза соединить и хо- 1 
© 300 г говяжьей печени рошо перемешать. ғ счипсами 
© 100 гтвердого сыра Чипсы соединить по две | 
© 150 г майонеза штуки с помощью оставшегося ПОНАДОБИТСЯ 2238 
® маслины, зелень для укра- майонеза (50 г). ®_1 большая упаковка чип- 
шения На чипсы выложить начин- {сов с беконом; 6 яиц; 
ку, украсить зеленью и масли- |2 средние луковицы; 501г 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ нами. По краям тарелки выло- | сыра; 1-банка_консервиро- 
1. Печень отварить и поре- жить чипсы, украшенные зеле- | ванной кукурузы; 1 варе= 
зать кубиками. Сыр натереть на нью, в центре — с маслинами. ный куриный _окорочок; _ 
79 1 пучок зеленого лукаў 
А, > ’ | 150 г майонеза = 


а ов, 2 Голлан. Хочу с вами поде- ЗИД 
_ литься очень простым рецептом. Быстро, а самоеглав- | ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
"ное — очень вкусно. Это блюдо с удовольствием пе- | |_ 1.Яйца сварить вкрутую 


_и мелко нарезать. Лук‘ очи= 
стить, измельчить и обдать. 
кипятком. Сыр:натеретьіна 

мелкой терке. Мякоть_око-_ 


ОНАДОБИТСЯ ЗЕ Иа Д =] "а в .рочка` также мелко інаре= 


© 2 стакана _ тертой тыквы; зать. = олз 


.2.На_ широкую. тарелку. 
стакан_ 
СЕВ Я саа _ выложить слоями: чипсы = 


половину. яиц = половин) 
лука = тертый_сыр. С©ма= 
-зать майонезом. На спой 
майонеза _ положить: кури 
_ное мясо = кукурузу = лук= 
яйца. Смазать майонезом _ 
посыпать рубленым зе 
ным луком. Готовый 
сразу подав 
чтобы. чипсь 
‚ хрустящими. — 


чет мой сын (на фото). | 


Тых 1095: 


[] электронной г почте пивом 


по адресу: 127521, Москва, а/я 60, "Люблю готовить" или П 


Й 


. Покупаю 
ваш журнал и выиски- 
ваю недорогие, быстрые 
и вкусненькие рецепты. 


Салат 
"Па 


ў ПОНАДОБИТСЯ 

_® 250 г майонеза; 2 апель- 
_сина; 2 зеленых кислых яб- 
лока; 100 г изюма; 100_г 
_измельч. грецких _ орехов; 
100 г сыра; 300 г куриной 
‘грудки; соль, зелень по. 
-вкусу. 


| ПРИГОТОВЛЕНИЕ __ 
_ _1.Яблоки и. апельсины 


ками. Грудку_ отварить. в 
подсоленной_ воде, также 


___ 2.На дно_плоской тарел- 


изюм. Посыпать сыром, по- 
_крыть майонезом и убрать. 
а 2`часа!в холодильник. __ 
~ 3. Перед: подачей на стол. . 


оке товить! 
.32 ЛЮБЛЮ ГО В 


очистить и нарезать куби- 


-нарезать кубиками. Сыр на- " 
_тереть на мелкой: терке. Е 
_Изюм замочить и обсушить." 


_ ки положить куриное мясо, | 
_на_него_выложить кучками: № 
| апельсины, орехи, яблоки, || 


еремешать, переложить в. # 


сии 


„Марина Рруниукова, г. 


сочное и очень аппетитное второе блюдо. 


) 300 г куриной печени 
1 кг картофеля 

® 2 луковицы 
средних помидора 
2 ст. л. муки 
© соль, перец, специи, 
зелень по вкусу 
© растит. масло для жарки 


ИЕ 

Печень нарезать неболь- 
шими кусочками, картофель 
брусочками, лук полукольца- 
ми, помидоры — кубиками: 


Здравствуйте! Спасибо 


| вам за компактный, удоб- 
ный, красиво оформленный 


| 


журнал. Живу я в деревне, 
семья моя состоит из 4 чело- 
век: я, муж и двое сыновей, 
Сыновья сейчас взрослые, 
дома бывают редко. А когда 
они росли, я часто им готови- 
ла вкусный и быстрый салат 
из свеклы. Называется он 
"От золовки". Нужно взять 
сырую. свеклу и потереть ее 
на крупной терке. В сковоро- 
де раскалить растительное 


- мЕНБЕаЕИИРы"ЕЕО 


и Е 
Ож залобеи. 


ЛХанты- Мансийся Вкусное; 


С 


гои печенью 


2. Печень обвалять в муке и 
обжарить до корочки на рас- . 
тит. масле, затем добавить на- зас 
резанный полукольцами лук, 
перемешать и жарить в тече- 
ние 5-7 мин. 

3.На печень с луком выло- 
жить картофель, помидоры, 
посолить, перемешать, влить 
кипящую воду (ее уровень дол- 
жен быть на 1 см ниже ингре- 
диентов), закрыть крышкой и 
томить на плите на самом ма- 
леньком огне около 30—35 мин. 
Подавать жаркое с зеленью. 


масло и поту- 
шить в нем на медленном ог- 
не тертую свеклу. Время от. 
времени нужно мешать. КОГЕ 
да свекла станет мягкой, не- 
обходимо добавить немні 


править черным мо 
перцем, посолить по. 
перемешать и 
1 мин. И салат го; 
должно в нем 
если не хватает, 


А 


Сное, 


Ю 


луке и 
а рас- 
ть на- 
л лук, 

тече- 


выло- 
доры, 
влить 
ь ДОЛ- 
ингре- 
кой И 
м ма- 
5 МИН. 


ЬЮ- 


Чеснакоба, 


Ф1 1 = 

> лавленый сырок 

е зубчика чеснока 
майонез, соль по вкусу | 


Яйца сварить вкрутую 
остудить_и очистить. Затем 
яица_и сырок натереть на 
мелкой терке. Чеснок из- 
мельчить. 

Яйца, сырок, чеснок со- 
` единить, посолить и тща= 

тельно перемешать. 

Готовый _салат_запра- 
вить майонезом и еще раз 
все хорошо перемешать. 


её. Фенино, „Москобская ой. 


Я 
люблю готовить, особенно салатики. 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1. Окорочок, яйца, огурец 


я 0 

ког: 11 т 
«| Салат "Ускорение 
ного 

а? ПОНАДОБИТСЯ 

утым 1 вареный окорочок 


В деного горошка 


_ Кукурузы 

4 вареных яйца 
‚Луковица 

1 свежий огурец 
майонез по вкусу 


1 банка консервированного 


1 банка консервированной 


порезать кубиками. Лук из- 
мельчить и обдать кипятком. 
2.Все ингредиенты соеди- 
нить, добавить горошек и ку- 
курузу без жидкости, немного 
посолить, заправить майоне- 
зом и перемешать. Украсить 
по желанию. 


| Мариса еба 

| 2. “Ярославиь. ЕРУ ра- 

| да, если увижу свой ре- 
цепт в журнале. 


| Лт 

| Шаурма по- | 

домашнему | 
ПОНАДОБИТСЯ 

| © 300 г вареного куриного _1 

| мяса ШШЕ 1 
© 100 г свежей капусты_ 


| Ф2 соленых огурца} 
© 2 помидора ен 


| © 1 упак. тонкого лаваша _ 
© майонез, соль, зелень по_ 


вкусу 4 
| © растительное масло для и 


жарки _______===82 | 


ПРИГОТОВЛЕНІ 
|_ 4. приготовить: начи 
ку. Мясо, огурцы, помид! 
ры, капусту. порезать, с! 
единить, посолить, _доба-= 
вить _рубленую_зелень- 
немного майонеза-и-пере-й_ 
мешать. 


___2.Каждый“ - 
`разрезать_на-3-части- а У 


`каждую__часть__полож за 
начинкуи свернуть р -. 


Время пригото 
Количество порциї 


2 


Запека 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 4 свежих огурца; 1 стручок па- 
прики; 300 г шампиньонов; 1 ч. л. 
слив. масла; 1 пучок базилика; 
1 зубчик чеснока; 250 мл молока; 
150 г сметаны; 4 яйца; 100г тер- 
того сыра гауда; соль, перец чер- 
ный молотый, мускатный орех 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 


1. Огурцы нарезать гори- 
зонтально пластинами, папри- 


Печать означает, 
что блюдо 
приготовлено 
редакцией 

по рецепту читателя. 


_ 34 люБлю готовить! 


лена Мамонтова, 
хорошо подавать как гарнир к стейкам. 


с. Дайров, 


(2 


ҮРЕ 
1 А. 


ку — полосками. Грибы наре- 
зать ломтиками иіобжарить на 
сливочном масле. Ломтики 
огурцов положить к грибам и 
обжарить все вместе в тече- 
ние 2 мин. 

2. Листочки базилика поре- 
зать. Чеснок измельчить. 

З. Молоко, сметану, яйца пе- 
ремешать. Добавить к смеси 
специи, соль, чеснок, базилик, 
вновь перемешать. 

4. Духовку нагреть до 
200°С. В сковороду выложить 
огурцы с грибами. Залить яич- 
но-молочной смесью, сверху 
посыпать сыром. Запекать в 
течение 30 мин. 


Гамдобгиая оди. Это 


блюдо 


© Добавьте в запеканку, 
150-200 г нежирной ы В 
которую нужно нарезать 
| ломкой. . 
© Вместо сыра гауда можно | 
взять любой сыр твердых 0р 
тов. 

© Для этого б. 
подходит базилик с 
ВЫМИ ЛИСТЬЯМИ, 

© Чеснока во: 
ше — 3-43 
© Советую 
дов ] 


еа! + б 7 
Сіме ит Ме Я С 2582185 
И б 6688819 868 а 2 
резупацоп Саіаргіа Аел Сохто ко! Суза Э815 8618369: 8618368 


И летаа Хаар а ВА пози 8618373 
о — : 178517 8617847 
Опе Нісівіе ) 5983326: 8883336. 8617956 8617952 
Ве|ах, Таке Еазу А КА ‚9683794. 8618200 `-: 

т _ 806243 бив 


Ма! боеѕ Аго0па Сотез АгоШПа, 
Ангелы здесь больше не живут 
Девочка, которая хотела счастья 
Знаешь литы, 


302, Забыл название по 
70У Прослушай послед 


< 
трав оте с кодом ка номер 8883 
‚— 


8618115 Собачки 8050 / ШрэкТретий 4407 


9: Уникальный имитато 1 п! 
8616202 | | ини ПО 


Будур Т И МО З 8618071 | мыться в ванной, гулять по улице, ’ | приключениев офи й 
Дорогая, в рубочку, это 8613701 СДА Е е 
Милая, вс | | 8613641 
о 8616183 _ 
вы принять звоночек?. 8618027 
лисьмецо: 8613662 
акой-то крендель звонит! 8616206 
ми красивыми глазками... 8618035 
3613686 З 
Палит 5260 
| Известная во всем лр Карточная. 


игра на твоем мобильном 
гот Тейилофт= 


а 
тере ун 
хороший способ убить врекя. 


Скачай одну | 

и получи вы | ню 

вторую : 10. | Д || = 
>. 


бесплатно! 6 2 а | Мы 


О равь 5М5 
дом ка 
на номер: тики 


8881 


Внимание! 


ИИ обильный контент, 
ме бонуса дают возможность дополнительно скачать мелодии ИЛИ др. МО оон 
а поддерж раа | и 
ще. ИИ и В 35руб. 
‘Стоимость (с минуты соединения 
с номером ТАА =559 руб. 
Стоимость (©, 


Веаени Е 


Е 


| Ы атт 
00 Галустяна 


а ЗИ 


Т 8685849 


$ ПО сих 
ДО СИХ ПОр 
і Х пор 


ТБ СКуЧНЫе гудки? 


(СЛУГА боор'ок 


у 
отправь те скодом на номер 


Мишаня. 
ЦИИ, отвечайте! 


| Уникаль ЫЙ имитатор живого 


Дет аккумулятор! ч ) 
УМУ! 8018071 П, 

ӘНЯ звонит... 8613701 устать сто тивни ОЕ ирнклочениев оф уан 

8813641 Нования И многое другое, девятое ОИ 
у, киска!.. 8616183 К 
и а= отправь 5т5 с кодом на номер 888 

Ьзвоноч 8618027 ПА РУ м == 
8613662 "= ам 
ндель звонит 6 = ана 
дель 8616206 Вах е | Ка21212Ка 
сивыми глазками... 8618035 - 5а а.а. 


пришло!... 2613686: 
с Пузырьки 


Пасьянс от _ 
Геймлофт 3526 


Известная во всем мире карточная, „ / Справилами этой головолом 
0н | ка инт дүрт 

одинаковых по цвету, 410 

Экран. А 


| МОБНАЬНЫЕ 


РАКЕ 


оный контен 
и др. мобил 


ЗМ$ озвучил я! 5М5- 
Барышня, не увлекайтесь 
Буду разрушать твой мо 
Дорогая, возьми тру 
|" ‘лая, вставай, доброе утро!. 
Не будь редиской: возьми трубку, киска! 
гоблаговолите ли вы принять звоночек. 
1, не звонок, так, письмецо.. 
іи хохо себе хохо, какой-то крендель звони! 8616206 
КТО ЭТО нам тут звонит? такими красивыми глазками.. 8618035 
‘озяюшка, танцуй, письмо тебе пришло! 8613686 _ 


8 


Внимание! 


тано Скачать" 
2 лнительн 
ОСТЬ допо 


МОЖН 
хПодаренные 3 бонўса дают воз 


Служба поддержки: 
УСУГ 


тему 


| есколько лет назад мы узнали, что в 
| | Москве на Васильевском спуске прохо- 
й И дит Всемирный фестиваль чая и кофе. 
И теперь каждый год мы с подругой обязатель- 
но ездим на этот замечательный праздник. 
Здесь можно узнать все о кофе и чае, о меде и 
других вкусностях, которые обычно подаются к 
чаю. В этом году фестиваль прошел в музее- 
заповеднике "Коломенское". 

Коломенское — одно из моих любимых мест 
в Москве. Здесь много интересных памятни- 
ков, красивых укромных уголков, где можно на- 
сладиться живописными пейзажами. 

В этом году фестиваль, как всегда, произвел 
на меня очень большое впечатление. Надолго 
мы задержались в павильоне Индии: Ведь 
именно в этой стране выращивают и произво- 
дят лучшие, всемирно известные сорта чая. А 
какая У НИХ церемония чаепития! Настоящий 
театр! Весь день в Коломенском шло представ: 


36 люБлю готовить! 


здник чая 


вы. Моя лучшая п0- 
переехала в Москву. 

ностями, которые гото- 

бимый напиток — чай. 


ление, в котором выступали певцы и артисты 
из России и других стран. А для маленьких по- 
сетителей фестиваля построили Сказочный го= 
род детства. Малыши участвовали в виктори- 
нах, конкурсах, получали призы и подарки. И 
взрослым было чем заняться: Нам с подругой 
очень понравился конкурс "Популярный чай в 
России", который прошел в национальном па- 


вильоне России. 


Русский самовар 
Экспозиция павильона оказалась очень ИН“ 
тересной. Теперь мы знаем, что и у нас есть 
свои традиции чаепития: Русские умеют ПИТЬ 
чай и делают это с удовольствием. Наше! 
стране есть чем гордиться, ведь русский сам 
вар известен во всем мире. Первые самовај 
появились на Руси еще в ХУ! веке. Это б 
большие котлы с крышками, и варил 
сбитень. Это русский национальный! 


медом и целебными травами. Разогревали са- 
мовары на углях, чай получался особенно аро- 
матным. Самовары делали во многих городах 
России. Но самые известные — тульские. Это и 
сегодня настоящая экзотика. 
Раньше в России была хорошая традиция — 
пить чай всем миром. Например, в Сокольни- 
ках на опушке леса расставляли большие сто- 
лы, покрытые скатертями. На них ставили ды- 
мящиеся самовары. Всюду ходили разносчики 
с лотками. На лотках — вкусные булки, сухари, 
баранки, балык, колбасы и много другой вкус- 
нятины. 
з 


‹ Конфетки, бг 1С 

На выставке мы с Оксаной узнали рецепт 
приготовления чая по-русски. И теперь завари- 
ваем чай только так. 

Простой чай по-русски. Чайник нужно про- 
греть, залив его доверху кипятком. Через 5 ми- 
нут кипяток слить, и в чайник засыпать завар- 
ки — кто сколько любит. Через 5 минут чай 
нужно перелить в другой заварной чайничек. 
Заварку из заварного чайника разливают в 
чашки и доливают из самовара кипятка. Можно 
по вкусу добавить сливок или молока. Очень 
вкусно пить чай с сахаром вприкуску. Кусковой 
сахар раскалывают специальными щипчиками, 


— отправляют в рот и запивают чаем. Еще можно 
0- кусочек сахара обмакнуть в блюдце с чаем, по- 

ложить в рот и пить чай прямо из блюдца! И не 
у: забывайте о конфетах, пряниках, печенье, су- 
0- харях, баранках и других вкусных сладостях. 
Й. После такого сытного чаепития обедать точно 


не захочется! 


Е — ВСЕМИРНЫЙ 


огра- | 
заполнить купон на с. 66. За опубликованное — 
‚приз 500 руб. 3 


БРАГА рар 


ОТНОШЕНИЯ 


Теперь сладкая жизнь обеспечен 
с пятью скоростными реж 
"Тито" поможет быстро и ле 


‚кулинарные чудеса - от аром: 


фруктовых коктейлей и воз 


*5сапеќ предлагает широкую 


которая окружит вас заботой 


`леплбм и уютом. 


Востока 


’ в гости в Баку и полюбила 
джанскую кухню. Часто ба- 
ых блюдами из баранины. 
спат Исмаилова, г. САФА 


оэофо ооо оо ооо ооо ооо ооо ососонь, 


ал Гоно ЕА 


я-кебаб из баранины 


Для люля: 1 кг баранины; 100 г курдючного 
| сала; 4 луковицы; 1 ч: л. черного молотого пер- 
і ца; по 1 ст. л. сухого базилика и мяты 

› Для гарнира: свежая зелень (лук, молодой 
чеснок, базилик, петрушка, листья салата) 


20 М © ту от д ~ 


і < НИЕ 
ч 1 аата: баранину и 50г сала через мя= 
сорубку. Добавить в фарш лук и второй 
раз прокрутить через мясорубку. 
љњ 2.Вымесить мясо-луковую 8 
смесь, добавляя приправы. 
} Посолить, поставить на пой» 
часа в холодильник. 
3. Оставшееся сало нарезать 
кубиками. Руки смочить в хе 
лодной воде и сформовать из 
фарша колбаски длиной 10= 
15 см. Нанизать на шампур хусоз 


а | 


чек сала, затем колбаску, затем 

Г? опять сало. Запекать на мангале или ё | 

духовке при температуре 200°С. у 

ооо бь м а Ў 

Лимонный шероет А 

Ә) у | 

еф 2 \ НАДОБИТСЯ р? 
== обывала х по 

фе 54а? р отпуске в (У^ ©4 лимона; 25 кусков сахара; 1 п воды, т калия Е 

рт ) \ розового масла или 1, 5 ч, л. сиропа шипоеника д 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1.Цедру лимонов натереть, 
стаканами воды. Кипятить 5-7 мин: 
2. Из лимонов отжать оок > 
2 стаканов воды и 
цедры. Добавить 
нет — лимонный сок. 


ией, печ и сним 


Узнала "замор- = \\ 
ские" рецеп- |} 
ты? Пришли их 
7 вместе с фото. 
”За публикацию — 
300 руб. Заполни 


чудесно- 

г 9а мыс А т 
ли с'его ро, 

байджана. Раи 


ПОНАДОБИТСЯ 
тушки кальмаров, фасоль. Ох- блюдо "Кэтэ" 


Ючного Ф1 п 
учок салата; 1 пакет мо. 
= 0 0л 
го пер- роженой стручковой фасоли; Во та очистить. |. 
с 0 1 на ее 
СР ее З Брвветок, 300 г кальма- Сыр мелко ре кольцами. | ПОНАДОБИТСЯ 
д г сыра; 100 г майоне- П Н _Ф 6. 
) : о риготовить Я луки; 
та) р грастит. масла; 2 яйца; смешать с солью и Коа а _ маргарина; З яйца; 0,5 к 
ат. л. муки; соль, перец по бавить муки. Кольца м. -вакара: Озалааш 
З Б епотке соли и соды; жид- 
ов Е, х 
ез мя- ра оома в кляр и обжа- | кий шоколад по вкусу 
второй ПР) ӘвлЕниЕ ваа на листья | 
убку. „Отварить в разной пос 2 "ИГО И 
ковую в подсоленной воде о нео ПОР смазывая май г: омеа атаа араа 
травы: А, А м. Посыпать сыром. | ки с маргарином (550 г) По- 
а пол- УЭ 55 ЬЫ х. еда лда лах И бавить яйца, сахар (300 г), 
Я нен „Ябыгезалова, 2. Раджу. Мне 24 года. Очень } | молоко, соду, соль. Смесь 
зезать | полю готовить и удивлять своих родных вкусными | | порубить ножом, потом раз= 
в хо- людами и сладостями. | | мять руками 
из Е 
о т ДЕЕ убрать в. холо 
"3 усо- | А5 | | дильник на 20 мин. Каждую 
ВОНА" о | Часть раскатать, вновь-69= 
затем в ІСЯ. 2, Поместить тесто! | брать в комочек и убрать в 
или тест в. кондитерский ме | | холодильник. Так Зіразаг 
Ё шок, выдавить тесто.| | _3.Приготовить кро 
гна сухой. противень. 150 г маргарина растопить, 
| небольшими порция- 4 остудить. Добавить 200 
ми, сделать в центре“ ’ сахара, 2.стакана:муки, за 
каждого_курабье не ер 
1 капля большое углубление: 
‚ника 19 ШӘЙ Выпекать_в_ течение. 
ной пудры = 10 мин при 


_ 230-250°С. Есе 
13, После выпечки углуб. 


ния заполнить фруктовым 
обавить _пюре.ссахарной пудрой. ‹ 
луку и_ одаче на стол-курао+ 4 длака аа м 
ыпать сахарной п: | 25:МИНЫ 


т: 


иіе@іигіа.ги 


или по электронной почте 0010 


сед 


адресу: 127521, Москва, а/я 60, "Люблю готовить!" 


хун 


‚> чувствовать Га 
В себя бодрой, ` 
энергичной и 22 
красивой? При- 
шли рецепт и фо- 
А то! За публикацию 
приз — 300 руб. По- 
смотри и заполни 
купон на с. 66. 


ПЗЗ А Е] 
Е А р 


пты блюд, которые 
и просто приготовить 
ный вечер. 

ога Кольщикина, г. Смоленск 


эзофоооо 
фооооо ооо ооо ооо ооовоьь, 


УМО 


шним сыром 
ВЯ | 

250 г домашнего сыра 

2 свежих помидора 

2 зубчика чеснока 

1 банка оливок без косточек 
® 1 свежий огурец 
® укроп, петрушка по вкусу 
Ә растительное масло для заправки 


що 


О 
1. Помидоры, огурец порезать. Зет 
лень и чеснок измельчить. 

2. Помидоры, огурец, зелень, чес- 
нок соединить, хорошо перемешать» 

3. Добавить домашний сыр и сно- 
ва перемешать. Салат заправить 
растительным маслом. 


000000000 № 


=] 
Ф 


РІ 


/ 
Оладьи из крабового Г 
< ц 

мяса со сметаной Е 
ПОНАДОБИТСЯ ( 
© З упаковки крабового мяса " 


® 5 ст. л. муки 
© 200 г майонеза 

© соль, перец по вкусу 
Ф растительное масло для жарки 
© 200 г сметаны для заправки 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Крабовое мясо мелко порезать, посолить 
и поперчить. Добавить, яйца, муку, майонез 
тщательно перемешать. Убрать на 30, 
лодильник. 

2.На разогретую сковороду ср 
маслом ложкой выложить кра 
жарить с двух сторон до готовности 
афией, пецептом и снимком б 


ВКИ 


Чесночі 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 250г кукурузной муки 
© 250 г пшеничной муки 
© Згсухих дрожжей 

Ө 1 яйцо 

© 1 ст. л. сахара 

® 0,5 ч. л. соли 

© 3 зубчика чеснока 

© 0,5 л теплой воды 


ө растительное масло для вы- 
пекания 


Ф е 3 


Ярослав Зельцей, г. Саратов. Открываю 
товления блюда из моей книги рецептов. к 
дем с моей удивительной супругой. 


тайну приго- 
Которую мы ве- 


Чеснок измельчить. Со- 
единить ингредиенты для тес- 
та, добавить чеснок и поста- 
вить тесто на 40 мин в теплое 
место. 

Раскалить сковороду с 
растительным маслом и вы- 
печь оладьи. Подавать к столу 
можно со сметаной или нату- 
ральным йогуртом. 


Юя Мочалова, г. Эмекиросталь . Когда мой муж 
| начинал за мной ухаживать, я испекла ему пирог 
Манник". Он попробовал и сразу предложил мне 


АИ 


Фики уй 


10 адресу: 127521, Москва, а/я 60, "Люблю готовить!" или по эле 


арить, очис- бить. а----== 


гур- __ 3. Все. соединить, 


‘стать его женой. Мы вместе уже 7 лет! 


_ зап 
омех 


Ольга Бонааева, г. а 
кин. Самым лучшим в 
мире кулинаром я счи- 
таю свою маму. Мы 
очень любим ее простые 
и полезные блюда, ре- 
цепты многих из кото- 
рых она помнит из свое- 
го деревенского’ после- 
военного детства. На 
фото — моя мама. 


Кулеш 


ПОНАДОБИТСЯ ш 
© 1 стакан пшенной крупы; 
4_картофелины; 12 курица; 
З луковицы; соль, лавро- 
вый лист. по:вкусу; расти: 
тельное_ масло. или сало. 
для жарки == 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ. 
1. Картофель очистить. 
и крупно порезать. Карто- 
фель, пшенку положить в 
посуду.с толстыми стенка-_ 
ми, залить З стаканами во-_ 
ды, посолить и варить под. 


ктронной почте 010/18 


крышкой после закипа 
30 мин. ао 

2. Курицу вместе с очи 
щенной целой лукови 
лавровым листом варить: 
2 часа (как для бульона). _ 
3. 2 луковицы нарезать 


‘полукольцами, обжарить 


на растит. масле или с: 
4. По глубоки 


| кам разложить кашу. с кар- 
тофелем, зали 

ном. В конце до 

‚реный лук. 


@пигЧа.ги 41 


Голудницына. 
лос. Е Кур 
ская оди. На фотогра- 
фии я стою справа. 


Салат 


її 
Неус 
7л 


ПОНАДОБИТСЯ 
® 100 г отварной теляти- 
ны; 3 зеленых яблока; 
:0,5 стакана_консервир. ку- 
_курузы; 100 г консервиро- 
ванных в собственном со- 
ку шампиньонов; 2 ст. л. 
_ майонеза; 1 ст. л. сока ли- 
мона; листья. салата, пет- 
рушка, помидоры черри 
для украшения 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ. 
___ 1. Два яблока нарезать 
_ соломкой, сбрызнуть. ли- 
_ монным соком, чтобы не по- 
темнели. Я 
_ 2. Половину. мяса и гри- 
бов мелко, порезать, сме- 
_ шать_с яблоками и кукуру- 
зой, заправить майонезом и 
_ перемешать. А 
_ 3. На блюдо выложить 
_ оставшиеся грибы, накрыть 
_ их листьями салата. На лис- 


_незом, сверху положить ос- 
_тальное_ измельченное_мя- 

_ со, украсить листиками пет-_ 
_ рушки, разрезанными попо-_ 
лам помидорами черри и_ 
_ дольками яблок. 


_тья выложить салат с майо- | 


ЛЮБЛЮ ГОТОВИТЬ! 


| 


у 
| 
і 


| 


4 свиные от- 
бивные; 0,5 кг ре- 
заных шампиньо- 
нов; 0,5 кг струч- 
ковой фасоли; 
2 луковицы; 25 г 
растительного 
масла; 25 г олив- 
кового масла; 
молотый перец, 
соль по вкусу 


С ЛЕНИЕ 
|. Мясо отбить, посолить, по- 
перчить, обжарить на раст. 


2 из Орков 


Здравствуйте, дорогая ре- 
дакция! Очень люблю гото- 
вить экономно и вкусно. По- 
любила ваш журнал за то, 

' что вы печатаете много хоро- 
ших оригинальных рецеп- 
тов. Спасибо вам за то, что 
вы есть. Хочу поучаствовать 
в конкурсе и предложить пе- 
ченье из моркови "Зазноба". 
Понадобится; 3-4 морковки; 
1 стакан сахара; 100 г марга- 
рина; 0,5 ч. л. соды; 1 стакан 
муки; 1 ч.л. корицы; 1 ч.л.ва- 
нильного сахара. Морковь 
нужно. натереть на мелкой 
терке, добавить просеянную 


В, 


| 
| 
| 
| 


Сений Лимонин, 2, Челединся 


Ў -ПЕ 
по. 
ОС оша - ЛЯ 
) щами 87 
масле. Немного мас- и ‹ 
Я ла оставить. ви? 
2.Лук нарезать ВМ 
кольцами и обжарить мата 
на оставшемся расти 
тельном масле, 
3. Приготовить 
гарнир. Отварить 
стручковую фасоль 
в подсоленной воде 
15 мин. Обжарить на в 
оливковом масле ре- 
заные шампиньоны. В грибы 
добавить фасоль, 
4.Лук выложить на мясо, 
овощи подать на гарнир. 
муку, са- 
хар, 100 г ? 
растопленного маргарина, | моя ’ 
соль и соду, затем положить | 8 при 
корицу и ванильный сахар. й 
Замесить тесто и поставить й Рь 
его в холодильник на 30 мин. ] 
Затем тесто раскатать ирюма Пон, 
кой вырезать круглое пече СУ АЈ 
нье. Его нужно выложить На майс 
смазанный маслом про н 
вень и выпекать в духо 778 
при температуре 18 суа к 
чение 25-30 мин. Оч Рош © 


ное и полезное по 


_ ПОНАДОБИТСЯ 
_®500 г куриного филе; 250 г 
_грибов (лучше шампиньонов); 
_1 банка ананасов в собствен- 
ном соку; 3 ст.л. муки; расти- 
_тельное масло для жарки; 
_2 Ч. л. карри; соль по вкусу 


> ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
_ 1.Куриное филе порезать 
полосками, посолить, обва- 
лять в карри и муке и обжа- 
-рить до золотистой. корочки. 
= 2. Шампиньоны порезать 
<и обжарить отдельно, доба- 
вить к курице, тушить все 
_вместе 10 мин, туда же доба- 


го Мас- 


‚резать 
жарить 
‚ расти- 


вить 
варить 
расоль 
' воде 
ить На 
ле ре: 
грибы 


мясо, 


Пей 
в приготовлении. 


Рыба в рукаве 


ПОНАДОБИТСЯ 
© 1 кефаль; специи для рыбы; 
майонез, зелень по вкусу 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Кефаль почистить, выпот- 
рошить и нарезать на порци- 
он. куски, не дорезая до конца. 
_ 2.Обвалять в специях, сма- 


"Космическое рагу" 


„Шллахой, г. Релойеченск. Это блюдо готовила 
моя жена Марина. Рыба очень вкусная и интересная 


вить ананасы, порезанные 
кубиками. 

В ананасовый сок доба- 
вить 1 ст. л. муки, хорошо 
размешать и влить к курице 
и грибам, Все тушить на 
медленном огне в течение 
10—15 мин. 


| 


з.Упаковать в рукав для за- 
пекания так, чтобы рыба нахо- 
дилась как бы в шатре (чтобы 
рукав!не облегал рыбу). Выпе- 
кать в нагретой до 200°С ду- 
ховке в течение 40 мин. 

4.Готовую рыбу осторожно 
вынуть из рукава, выложить 
на блюдо целиком, украсить 
зеленью. На гарнир хорошо 
подать горячий картофель. 


‚2. Ко- | 
зельск .В это блюдо мож- | 
но добавить мелко наре- і 
занную картошку, капус- \ 
ту или фарш. 


Омега Имерягина 


и 
ошей по- 
домашнему . 


-ПОНАДОБИТСЯ. | 
© 200 г лука; 200_ свеклы; _ 
200 г моркови; 200 г кабач- 
ков; 200 г баклажанов; 
200 г_молодой фасоли; 1 
200 г сладкого перца; 200 г { 
помидоров; соль по вкусу; 1 
растит. масло р | 


ОВ! 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ В 
1. Лук, кабачки, бакла- | 
жаны порезать кубиками. # 
Морковь и свеклу натереть а 
на средней терке. к 
2. Сладкий перец. про- { 
мыть, удалить семена и по: 
резать кубиками или тон- } 
кой соломкой. 25238 
3. Лук, кабачки, бакла- @ 
жаны, тертые морковь и { 
свеклу положить в каст= # 
рюльку, добавить. растит. 
масло и 0,5 стакана воды. _ 
4. Кастрюльку  поста-_ 
вить на плиту и тушить на_ 
медленном огне 25. мин. 1 
5. За 5 мин. до оконча- И 
ния тушения: доб 
мидоры и: перец, 
посолить и пер 


Южакойа, г. Орендийг. Попробуйт Е 
ЕЕ . еэ 7 
Готовится быстро, съедается на ура. Д тотса 


> 7-1, Е х 
Закуска из свекл: 


ПОНАДОБИТСЯ 
0,5 кг свеклы 
0,5 кг цветной капусты 
1 зеленое яблоко 
100 г сметаны 
сок 1/3 лимона 
соль по вкусу 
перышки зеленого лука 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
4. Цветную капусту тща- 
тельно промыть в проточной 


Печать означает, 

что блюдо. 

приготовлено 

(Ў редакцией 
о рецепту читателя. 


ДА ЛЮБЛЮ готовить! 


воде и разобрать на мелкие 
соцветия. 

2. Капусту варить в слегка 
подсоленной воде не более 
7 мин после закипания, осту- 
дить, откинуть на дуршлаг. 

3. После того как вода сте- 
чет, просушить соцветия капу- 
сты кухонными салфетками. 

4.Свеклу промыть, очис- 
тить от кожицы и натереть на 
средней терке. 

5.Яблоко помыть, очистить 
от кожуры, вынуть семечки и 
натереть на средней терке. 

6. Капусту, яблоко и свеклу 
соединить, перемешать, посо- 
лить по вкусу, полить выжа- 


5“ 
ремя приготовления: 20мин 
оличество порций: 3 4 

ЗЕ 


ной капустой 


тым лимонным соком, запра- 
вить сметаной и тщательно пе- 
ремешать. р 

7.Готовый салат украсить 
зеленым луком. 


майонезом, а для 
ющихся строгой г 


Вре 
Кол 


запра- 
ьно Пе- 


расить 


„ой 


Время приготовл 
Количество порц: 


Паталья Заиланоба, г. Райнаци . Люблю готовить быстрые, 
недорогие и, конечно, вкусные блюда. 


Сырный рулет с овощами 


ПОНАДОБИТСЯ 

Для основы: 

© 400 гсыра 

© 3—4 яйца 

Для начинки: 

© 300 г мясного фарша 
© 1 болгарский перец 


© 200 г свежих овощей 
(стручковая фасоль или куку- 
руза) 


© 50 г соленых или марино- 
ванных грибов 
® специи и соль по вкусу 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
1.Подготовить начинку. 


Сырой мясной фарш соеди- 
‘нить с мелко нарезанными 


овощами, посолить, посыпать 
специями по вкусу. 

2.Сыр крупно натереть, 
смешать с сырыми яйцами. 
Выложить сырную массу на 
небольшой противень, засте- 
ленный бумагой для выпечки, 
распределить равномерно по 
всему листу и выпекать в ду- 
ховке 10 мин при 170°С. 

з.Вынуть сырную’ основу из 
духовки, выложить на нее слой 
фарша с овощами, сверху 
аккуратно положить нарезан- 
ные грибочки, быстро свер- 
нуть рулетом с помощью бума- 
ги. Чем меньше фарша, тем 
лучше свернется рулет. 


4. Не убирая бумагу для вых 
печки, завернуть рулет в 


фольгу и выпекать в’ духовке 
30 мин. При подаче на стол 
разрезать на порции. 


ВСЕМ спе 


Вы пробовали н 


Никакая газиро 


Мариа Герасимович, г 


далеких времен на 
Руси очень любят 
квас. Больше тыся- 
чи лет он является нацио- 
нальным напитком и од- 
новременно едой, вспом- 
Б 0 ните любимую всеми ок- 
04 «т ЕШШ рошку. В старину с ква- 
сом готовили много блюд: ботвинью, тюрю, ко- 
торые сейчас нам в диковинку. Квас был слад- 
кий и кислый, ягодный, фруктовый, медовый. 
Как получается квас? Путем сбраживания и 
\‚ выстаивания хлеба, сахара, воды, дрожжей 
й или солода. В его; составе молочная кислота, 
витамины группы В, аминокислоты, микроэле- 
менты. Все вместе — это бальзам для желудка. 
Если вы пьете квас, вам не страшен авитами- 
ноз, вы не будете утомляться. А еще это отлич- 
ное бактерицидное средство. Недаром в‘стари- 
ну его давали в военных госпиталях. Квас мож- 
но готовить по-разному. Основа остается неиз- 
менной, плюс разные добавки: лимон, изюм, 
пряные травы, которые дают возможность по- 


| Сина Симева, г. укобский, 
| сок" — так говорили в старину. 


Яблочный Е 


ПОНАДОБИТСЯ | 
| © 13 л воды; 600 г белого пше- І 


ничного хлеба; 2.стак. сахара; 
| 10 г дрожжей; 10\яблок 


г 


да"(1) 


| ПРИГОТОВЛЕНИЕ » 
| я.Приготовить яблочный на- 
| ой. Нарезанные яблоки залить 


ст С 
з л холодной 
| пажннивния 


ЛЮБЛЮ ГОТОВИТЬ! 


кипяченой воды. 


_ Фото; ЦФА “Бур; 


„Шосковская 001. "Хороший квасок шибает в но 
Считалось, что даже худой квас лучше воды. 


а пшеничном хлебе 


ка. Лучше всего делать его самим. Предлагаю 
простой рецепт кваса. : : 


П ОБИТСЯ 
Ф 1 кирпичик ржаного хлеба; Зл воды; 1 стакан 
сахара; 20'г дрожжей; 2 ст. л. изюма 


ОТОВЛЕНИЕ 
1.Ржаной хлеб нарезать, подсушить в духов= 
ке. Сложить в кастрюлю, залить кипятком. Дать 
остыть. Процедить через марлю. Добавить са> 
хар, дрожжи, перемешать. Оставить на 10 час. 

2.Разлить квас в бутылки, положить изюм, 
закрыть плотно, поставить в холодильник. Че- 
рез 2 суток напиток готов. 7 


КОНКУРС! 
Тема сентябрьского номера — помидоры. Отвас — 


рассказы, рецепты и фото, от нас приз — 3 | 


= 


Дать настояться 1 сутки ВХ 
ном месте. Процедить: Ў 

2. Кусочки! хлеба залить 
кипятка, настаивать 4-5) 
Процедить- Добавить сахар 
жи. Настаивать 12`Часо 

з.Оброженный квас. 
соединить с яблочны! 
Разлить по банкам, 


ИЮЛЬ 2007 


4 
М 
ё 
| 
У 
ў 
| 
\ 


Татьяна 
Догилев 2 


е 
КУПИТЕ ЖУРНАЛ в удобном мини-формат 


по суперцене — 29 рублей! 


индекс 25640 в каталоге «Почта Россий 


ное 


/?, 


а Старшиинова, 
г.Самара зблоч 


‚оо ооофооооооововоь 
* Аб: 


300 г вареной говядины; 100 г корей- 
ской моркови; 2 помидора; 1 свежий огу- 
: рец; 1 соленый огурец; 50 г сыра; 
а м 2 2 200 г майонеза; укроп, зеленый 


лук по вкусу ПРИГС 

1. Я. 

Е зать т; 

Нарезать говядину. ку- с сах: 

биками. Нашинковать в от- (3 мин 
дельные мисочки огурцы и \ 
помидоры. Измельчить зе- 2 

лень. Сыр натереть на круп- Саг; 

82 ной терке. ыд 

> На дно салатника поло- стак 

жить говядину и залить майоне- МНО! 


зом. Сверху уложить треугольниками все ово- 
щи (помидоры, огурцы), сыр и корейскую мор- 
ковь так, чтобы цвета красиво чередовались. 
После того как гости налюбуются этой 
красотой, салат можно перемешать и разло- 
жить по тарелкам. Просто, вкусно и красиво! 


овница" 


„С. готовишь Я 
55) не один деся- ; 6 яиц; 2 лимона; 300—400 г сливок; 500 п Саз 
2595 ) ток лет? Научи рт хар. пудры; 250 г водки; ванилин по вкусу 
М7: молодых хозя- 7—30 к ЛЕНИЕ 
5 екЦПришли. ре- | 1. выжать сок из лимонов. Миксером сме 
-| | цепт вместе с фото- (1 ать яйца с сахарной пудрой, сливками, Раш 
% : р графией. За публика- |’ лином. Продолжить взбивать, добавляя имо 


цию получишь приз — 
300 руб. Заполни ку- 
пон на с. 66. 


ный сок и водку. Пода: 
2. Поставить в холодильник на 1 час. 


вать к чаю, кофе, мороженому: 7 
уи и снимком блю 


ри 0 себе, фотограйней, рецет 


0 г корей- 
вежий огу- 
50 г сыра; 
1, зеленый 


ядину КУ 
ать в 0" 
огурцы й 
чить 36: 
на круп" 


йа 


яблочного пирога. 


Яблочнь 


ПОНАДОБИТСЯ 

© 2 яблока; 2 яйца; 100 г саха- 
ра; 100 г муки; 50 г маргарина; 
корица, сахар. пудра по вкусу 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1.Яблоки очистить и наре- 
зать тонкими ломтиками. Яйца 
с сахаром взбить миксером 
(3 мин на второй скорости + 


ежда Ивановна Фролова, г. С 
люблю печь Предлагаю вам рецепт простого и быстрого 


№. 


З мин на третьей). Всыпать му- 
ку и хорошо перемешать. 
Духовку нагреть до 200°С. 
Форму для выпекания смазать 
маргаринс ить в нее 
тесто. Сверху разложить яблоч- 
ные ‘ломтики, посыпать сахар. 
пудрой и кс И ПОЛОЖИТЬ 
кусочки маргарина. Печь 10- 
15 мин в нижней части духовки. 


Г лем. е е х 
(Фетлана Григорьевна Волошина, г. Элиста, Кал- 


кия .Ваш журнал покупаю с мая 2006 года ине рас- 


стаюсь с ним. 


Собираю рецепты, которые не требуют 


Много времени и больших затрат. 


Мясные 
оладьи 


.-Петейдург. Очень 


У Фа Э 
ана Ааа виа 
| Вейощеейа, Я Д 


Мне 65 лет, у меня дочь 
и двое внуков. На сним- 
| ке я с внуком. 


Для теста: 


| ки; 0,5 стакана воды; 1 яй= 


_ раскатать лепешки. _В_се-_ 
| редину_положить_фарш 
_защепить_края. Выложиті 


цо, 0,5 ч.л. соли 
Для фарша: 300 г мяс 
45 г_сала; 500 тыквы 
2 луковицы; 0,5 стакана“ 
растит. масла; _ специи, 
соль по вкусу 86 


р РЕЙ 


ГОВЛЕНИЕ_ __ 
1.Замесить_тесто. 
крыть целлофаном. _ 25 
2. Мясо и сало _пропус- 
тить через мясорубку. Лук_ 
мелко нарезать и-_обжа- 
рить нараст. масле. Тыкву 
порезать кубиками и_доба- 
вить к. луку. Смешать ст 
фаршем, посолить, _при- 
править по вкусу. 
_3. Тесто. снова_выме- 
сить. Нарезать.на_кусочки 


манты_ на_решетку_п 


_варки, смазанную 


Варить на пар 


на диво 


= 


1 упаковка хлебных палочек 
1 яйцо; 100 г сахара 


Яйцо убрать в холодильник на 3 
мин. Охлажденный белок лучше ВЗбивает. 
ся 
Аккуратно отделить ЯИЧНЫЙ белок 
от желтка. 

Белок соединить с сахаром и 
взбить при помощи миксера иливенчи- 
ка в крепкую пену. 

РА Концы палочек "Манифесто про- 
2 мазать взбитым белком и выложить из 
них "колодец". Украшение готово! 


КОНКУР: 
Украшаешь стол лучше всех? Пришли фото Ике 
пон со с. 66. За публикацию приз — 300.096: 


бкотерина Габјшлина, Клм. Особенно мне нравится украшать блюда. 


"В 


ПОНАДОБИТСЯ жить на противень, выпекать 
ө1 стакан сахара; 1 стакан в течение 3 мин при 200°С. 

муки; 4 яйца; 50 г раститель- Ножом поднять каждый 
ного масла; пищевые; краси- лепесток и прикреплять к де- 


тели ревянной палочке, придавая 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ форму розы. Покрасить пи- 

А 1 . Розы 
ла А щевыми красителями 


постепенно добыл сахаром, получаются красивыми и 

| Противень смазат Яя муку. вкусными. Такой букет будет 

Массу чайной лоне “аСЛОМ. стоять год и больше и украсит 
ИНОЙ ЛОЖКОЙ выло- любой стол. 


50 люБлю ГОТОВИТЬ 


"Манифест, 


т! 


Нщины, предмет любви и 


` шних 
гаем идеальное ремни 
ђ бедер - удивительный 77 


ы Вы оо и пышности груди!!! АЁ прелставляющий собой и 
• увеличить объем и придать груди тт 
а ® стимулировать лактацию во р р Х| 
№ * приподнять «обвисшую», потерявшую форму а 
Б" * продолжить рост груди, заложенный организмом; &| 


* восстановить грудь после беременности: 5) 
• избавиться от растяжек; ` 
‹ доставить незабываемое 
сексуальное наслаждение 
в новой форме. 
] Все, что вам нужно - применять прибор два ра- & 
| за в день по 5-15 минут, и Вы увидите резуль- №№ 
тат уже через 15-30 дней!!! Миостимулятор - 
единственное средство, препятствующее 
нарушению гормональной регуляции _ 
без внешних воздействий с помощью М 
собственных, имеющихся у женщины 258 


избавлению от лишних кило ММО ведению: 

| токсинов, применяется как и И 

‚ прогрева поясницы! «МеМогт Сауна Белт» - абсолю 

ден, и может использоваться людьми любого возраста и. 
Он сделан из высококачественных материалов 
и представляет собой машину для убийства 4 

этого ненавистного жира и целлюлита!!! 

Вы не заметите, как расстанетесь 

с Вашими килограммами! Зато - сразу 

заметите результат; стройную фигуру 

и прекрасное настроение! И всем 


С33 27.99.21.515.1.000920:09 


5? 
Д 


гормонов. С помощью его Вы РА ) | Вы будете обязаны только одному - 
получите большую. упругую Р: З 2. | поясу «УеНогт Сауна Белт»! 
ДЫ Е уч ОЗУОрУЮ 4 Ў ЎЎ | ОСТЕРЕГАЙТЕСЬ ДЕШЕВЫХ ПОДДЕЛОК! 
Ме С равивуютрудьгнезави- Г КИА ` ПРОВЕРЬТЕ НАЛИЧИЕ НАДПИСИ УЕГЕОВМ! 
лр симо от вашего возраста. т. 


Цена с оплатой при получении 


ена с оплатой при получении 
я 9 и на почте -1695 руб. При заказе 


Г" на почте за 1шт. 1899 руб. -1499 руб., “” 
2 а Оу руху 
р _ при заказе от 2 шт. 1529 ру 


А ВЫ ХОТИТЕ 


б.-цена 1399 руб. за шт, от 2 шт. цена - 1495 руб. за шт. 8 “ 


АЛЕ 


РН 
м 


Российский изобретатель В. Фролов заявляет, что проживет | кому не знакомы духота, грязь, копоть, длИТель» 
че" „ во здравии до 120 лет, атои более: «За 2 года тренировок ные ожидания во время сушки грибов и ягод на 
м на изобретенном мною специальном дыхательном тренажере зиму? Кто не мечтал ол егкой, не требующей уси- 
и я добился больших результатов: кожа стала эластичнои, ис- р И внимания, заготовки продуктов впрок? 
еј чезла седина... Исследование моего организма позвао Те ь мы можем исполнить ваше желание! 
е В ШОК ученых: мой биологический возраст соответствовал воз- еле пам легкую (3,5 кг), компактную 
расту 20-летнего спортсмена, а мне уже 65 лет. Но настоящее (305х300 мм) и одноврем енно вместительную 


)) чудо произошло тогда, когда оли іза Дра таео уа 12 литров) сушилку для любых трав, грибов, ягод, 
у, и! тата стали достигать мои знакомые, их знакомые и соседи...» | ( Рози , руктов, пряностей, мяса и рыбы. 
и" і ’_ -Прикиспользовании тренажера улучшаетоя ралоо т в ли в отличие от обычного способа, 
і т расти воло- р р веннее 
ў а Лочвзаот д, а жизненный идет не только быстрее (от 0.5 ч), качест 


тся вкус и витамины в про- 


изующим 
но и с дополнительным стерил им 
и при невысокой температуре (30-70 $ 


«без поджаривания» (благодаря 4 


сы, повышается работоспосо у 
изма. 
тонус, происходит омоложение организме. 
Тренажер рекомендован при ишемической болезни р 
после инфаркта, инсульта, при гипертонии, Е 
астме, сахарном диабете, язвах ЖКТ, простатите, 


храниться 4 
чему заготовки могут 

хондрозе, ослабленном иммунитете и Да Ў? ыы аже не 
9 • Всего 20 минут простых занятий на тре | длительное время), Ид 


Р ного перево- 
нажере Фролова в день в течение 2 же | требует а 
цев, и Вы не заметите, как у вас открое рачивания проду 


«второе» дыхание, вернется отличное настрое- | СОХРАНИМ ЗАПАСЫ 
ние, здоровый сон, прекрасное самочувствие. | БЕЗ П ОТЕРЫ | 
а И 
| живи И молоди Товар соответствует гост. т: 
при нии на почте - Цена - 2250 руб. со а 

при заказе от 2 шт.- цена 9 " логи вы можете пор 

КТЕ з › России БЕСПЛАТНЫЙ); 
УТС: Или написав по адресу: 

ШЕ ее Г а/я 30, отдел 53. 


(полностью сохраняю 


С № РОСС АШАЯТ:В55603 


| 
| 
| 


4 ки , 
ОГРН 1034316523537 0 ЩИЩЕНЫ ОТ ПОДДЕЛОК! 
000 “Кирое-Строймидустрия” 

г.Киров, ул. Попова, 61, отдел 53. 


6 е, 


в { У Ш 
© боо но о о Ио ооо о оде об р 
лу 
ме 
е 

2;. 
. 
= ! 
А л 
Р 

1 курица; 0,5 кг картофеля; 150 гтвердого сыра; 50 г клюк- 
7 / (Я ; вы или брусники; соль, специи по вкусу; растительное мас- „М 
| А ло для запекания 1 


Умеешь го- 
7 товить, как $ Потрошеную курицу отварить до готовности в 
ЭҮ взрослые? По- (^\) подсоленной воде. 

) хвались своими % .Картофель промыть, очистить и нарезать 
» успехами. При- % 52) \\\\ ломтиками. Сыр натереть на мелкой терке. ЕЕ. 
\ шли нам письмо и | „Противень смазать раст. маслом, выл 

| на него ломтики картофеля, посыпать сыром: 
Д фотографии. За 4. Сверху положить отварную курицу. На кури 
р ў опубликованный ||! цу и картофель выложить кислые ягоды, посо 
———77 рецепт получишь лить, посыпать специями и поставить віна 
А 


300 руб. Заполни ку- / /ў до 180°С духовку. Когда картофель будет МЯГКИМИ 
пон на с. 66! ыр расплавится, блюдо готово; 


Я 
| 
11. 


мена Сохащкая, г. Ура . Часто готовлю пироги. Домаш- 


ние едят их с большим удовольствием. Мой двухлетний 
сын любит мне помогать, особенно раскатывать тесто. 


ПОНАДОБИТ( 

© кг дрожжевого 
теста; 5 картофе- | 
лин; |1 кг мясного з 
фарша; 1 луковица; 
черный молотый пе- 
рец, соль по вкусу; Г 
раст. масло для вы- [№ 
пекания 


нарезать тонкими 
пластинками, посо- 
лить. 

Тесто раска- 
тать в два пласта, 
ин положить на 
занный маслом 
тротивень. 

Уложить на те- 
сто картофель, за- 
тем слой мясного 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 


1. Мясной фарш ЁЁ фарша. Накрыть 
посолить, поперчить, вторым пластом; защепить 
добавить мелко нарезанный края 
и обжарить, время от вре- Выпекать в духовке при 

оцепт ни помешивая. Картофель 180°С до золотистой корочки. 
хе 
не Рала Чукьянова, г. Осяафесх, Сашайская одй. 
и мум поделиться рецептом одного блюда, которо- 
еня научила мама. 
печки 
клю 
2 кг. печенья; 1_стакан 


Ш ©0,5 
грецких орехов; 1 банка сгу-_ 1 
{ценного молока; 2 ст. л..са-.( 
| _харной пудры, 1 ч. л. какао 


_ ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
__ 1. Печенье и грецкие:оре- 
| хи измельчить, соединить со... 
гущенкой и перемешать 
2. Смесь выложить в. л 
ток и убрать в холодильник. 
В на_.30_мин.. Посыпать сахар. 
= пудрой, смешанной с какао. | 


| топленом масле. Перец и 
| зеленый лук. тонко. поре- 
зать. 


ектронно почте вотоме@вигиа.ги 


| Юлия Годэ, г. Разань. 
На фото я в Адлере 

| 2 года назад — в июле 
2005 года. 


На 4 порции: 

800 г картофеля; 0;5 кг 
филе свинины; 0,5 л_моло- 1 
ка; 1 красный болгарский 
перец; 2. ст. л. топленого. 
масла; 150 г тертого сыра; 
1 пучок зеленого лука; 
соль, специи по вкусу; жир 
для запекания 


Картофель очистить, 
нарезать дольками, 5 мин 
варить в молоке с солью и_ 
приправами. Вынуть_шу- 
МОВКОЙ. 

>, Свинину нарезать 
ломтиками, _ приправить 
специями и. обжарить на 


3. Форму для запекания 
смазать жиром_и_выло- 
жить в нее слоями: мясо, _ 
картофель, перец_и зеле- 
ный лук. Сыр смешать с 
молоком и полить запе= 
канку. Выпекать 30_ мин. 
при температуре.220°С. _ 


53 


| СЛАДКАЯ ЖИЗНЬ. 


Ф) ` 


1 Фотографией и ку- 

пон сос. 66! за пуб- 
ликацию пол 
от 


‘азом о себе, фотог 


Д а; 1 го- 
для выпе- 
г творога; 


ка соли; 
ра; цедра 1/2 
земного ва- 
ара; 200 г 


8 г); 2 ма- 
аночКИ лю- 
к вир. или 
жих фруктов (ман- 
рины, киви) 


Желатин высы- 
пать в эмалированную 
кружку, добавить чуть 
меньше полстакана 
воды и, непрерывно 
помешивая, довести 
до однородной массы 

2. Корж для выпека- 
ния выложить в специ- 
альную форму для 
торта. 

3. Творог, йогурт, 
полстакана сока из- 
под консервир. манда- 
ринов, щепотку соли, 
сахар, цедру лимона, 
ванильный сахар с0- 
единить и перемешать 


эооооооое 


миксером. Смесь со" 
единить с желатином. 

$. Сливки для взби- 
вания,  загуститель 
сливок смешать мик" 
сером до загустения 
сливок (до консистен- 
ции сметаны). 

5. Желатиновую 
смесь аккуратно лож- 
кой соединить 60 
сливками. 

.Часть получив" 
шейся смеси выл? 
жить, разравнивая, на 
корж для выпекания, 
сверху положить ман- 

жочки 
дарины И кру: 
киви, затем выложит 
остаток смеси: Кре: 
во разровнять 
в в ХОЛОДИЛЬНИК 


2. Моска. Мне 


Николай Лодкуйко, 


? очень нравится ваш журнал. Всегда 
И № жду егос большим нетерпением! 
БТИ ская, г. Сиш гляд, 
ПЕ тра = | „2. Сим, 28 
М! ирот А а т || | ская ойл. На фото: мои 
Е "їі ( = |, | родители, бабушка иде- 
ПОНАДОБИТС; У шо перемешать до получения | ЧИ КА: 


О 00 = © Для теста: 150 г слив. мас- однородной массы. По жела- а? т 
ЬО ЖЕЛАЮ, т 2 яйца; 1,5 стакана сахара; нию при замешивании теста в | УШКИ 

7 ‚5 Ч. л. гашеной соды; 2 ста- него можно до 6 < 
ПИВКА ДВ д но добавить изюм, | ОТ бабушки 


‚ Затуси кана муки; 200 г сметаны орехи или цукаты: 
къ © Для выпекания: раститель- Форму для выпекания с | а 
И ное масло высокими бортами смазать | ПОНАДОБИТСЯ р 
‚д ие © Для украшения (обсыпки): растительным маслом, посы- | ®.250.. маргарина 
Ж" манная крупа пать манной крупой. Тесто вы- | ® 1 стакан молока 
ет. И ложить в форму: | 90,5 ч.л. соды 
Кели!!! т ПРИГОТОВЛЕНИЕ Духовку нагреть до | ®Зстаканамуки = 
а Ш А 1-Муку, растопленное сли- температуры 180°С. Выпекать | ® варенье_ для начинки _ 
се вочное масло, яйца, сахар, со- пирог в течение 30—40 миндо |-по-ВКусу— = 
© соль, сахар.по вкусу — 


ду, сметану соединить и хоро- появления румяной корочки. | 
5 | © растительное масло 


ваш журнал, всегда очень жду его появления. 


Ня МА Галана Пушкарева, 2. Эиоктиосталь. Очень люблю | 
| 
о | 


р та арин ‘смешать с: теплым 


Печенье "Люб 


и а | молоком. = 065925. 
ПОНАДОБИТСЯ _ 2. Добавить соль; СО= 
96 9100г заморо-! ду, ‘сахар, муку и -тща= 


_ тельно. вымесить тесто. — 
_ з. Тесто „раскатать 
_ пластом, с. помощью ста=_ 
_канавырезать кружочки 

_ На каждый кружочек по= 
`_ пожить. 1=1,5_ч. л. варе 


-Женного_сливочно- 


и вырезать _лю-- і 
бые: фигурки. == 
2.Вабить_мик- | 


доле @ви" Ча,“ 


поа нта н 
дресу: 127521, Москва, а/я 60, "Люблю готовить!" или по электронной почте 


ст 


РО й Буе А 


Ирана Янареенко, г. Ли- 
лед. Друзья не представ- 
ляют застолья у нас дома 
без этого торта. 


ПОНАДОБИТСЯ 
® Для теста: 2 яйца; 
1 стак. сахара; 2_ст. п. ка- 
_као; банка сгущенки; 200 г 
сметаны; 2_ч. л: гашеной 
соды; 2_стак. муки; растит. 
_масло, молотые орехи 
_® Для крема: 600 г смета- 
НЫ; 2 ст. л. какао; 1 стак. 
сахара 
-® Для глазури: З ст. л. ка- 
-Као; 5 ст. л. сахара; 5 ст.л. 
молока; 70.г слив. масла 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ 
— 1. Замесить тесто, разде- 
лить на_2. части. В одну. до- 
_бавить> какао._ Выпекать 
коржи 20мин при 200°С. 
2. Приготовить крем: 
_Все соединить и взбить. 
—_3З.Сварить_ глазурь. Ка- 
_као, сахар, _ Молоко? варить | 
—5 мин, добавить масло. а: 
— 4-Белый корж разрезать! 
На 2 коржа. Промазать кре. 


_Мом. Коричневый поломать. Я } 
_На_кусочки. Об 


УХ }- 


Ольга Рекенейа, г. 


Для теста: 250 г муки; 2 яй- 
ца; по 100 г сахара и меда; сок 
1 лимона; ванилин на кончике 
ножа; 0,5 ч. л. соды; 100 ггрец- 
ких орехов; растительное мас- 
ло для выпекания 

Для крема: 100 г черносли- 
ва; 1 стакан грецких орехов; 
2 стакана сметаны; 1 стакан 
сахара; 2 киви для украшения 


Замесить жидкое тесто. 
Яйца растереть с сахаром, до- 


Юша Пкомева, г. ово- 
чишинск. Хочу предло- 
жить читателям рецепт 
очень вкусного печенья. 


ЕСЕ ЈЕҶ 5 


«Ярославль. Спаси 
ло, хочу пополнить копилку своим ре, 


р 


бо вам за 
цептом; 


бавить соду, смешанную слу. 
МОННЫМ соком, мед, рубленые 
орехи, муку. Тесто вылить в 
3 формы, смазанные маслом, 
Выпекать коржи при 180% 
10—15 мин. 

2. Приготовить крем. Чер 
нослив без косточек пропус 
тить через, мясорубку (можно 
мелко порезать), соединить с 
орехами и взбитой с сахаром 
сметаной. 

3. Коржи промазать кремом 
и соединить. Верх торта укра 
сить дольками киви. 


оль на кончике ножа; расти 


—тельное: масло. дпя _выпека- 


А0броеде 


— 1. Муку, творог, размяг- Е 
—ченный маргарин. соединить. вень. >, 
—И на доске замесить тесто. _ 10 $ 


Здравствуйте! Долго не ре- 
зпалась прислать рецепт. Но 
этот тортик нравится нашим 
гостям. Этим рецептом со 
мной давно поделились зна- 
комые. Тортик очень полез- 
ный. Нужно: 1 кг жареной 
тыквы; 300 г вареной морко- 


| ви; 300 г творога; 300 г смета- 


ны; 300 г консервированных 
фруктов; 150 г изюма; 3 ст. л. 
рубленых орехов; 2 ст. л. под- 


жаренной муки; 3 измельчен- 


| ных сухаря; 150 г халвы; 200 г 


большое 


сахара; ванилин по вкусу. 


выкладывается 
блюдо 


на 
слоями: 


Торт 


—- 


Обощной тортик "ли 


— 


211037 
0. 


1-й слой — суха РЧ 
Ри, 2-й слой — тыква 
Слой — тво У 
изюм, 5- 


фруктов, 6-й слой 8 полови- | 
на измельченной халвы, 7-й 
Слой — тертая морковь, 8-й 
СЛОЙ — оставшиеся фрукты, 
9-й слой — халва, Сметану. 
нужно перемешать с ореха- 
ми, мукой, ванилином, саха- 
ром и обмазать торт со всех 
сторон. Можно посьшать су- 
хариками, затем поставить в 
холодильник на 30-50 мин 


в” 


а Мраленко, г. Кисловоеск. Испекла для моих 
сладкоежек тортик. Он оказался таким вкусным и неж- 


НЫМ, что захотелось поделиться рецептом с вами. 


ПОНАДОБИТСЯ 


Я блинов: 2 стакана ки- 

пяченой Воды; 1 стакан муки; 

Яйца; немного СОЛИ; 4 ст. л. 

растительного масла; паниро- 
очные сухари для посыпки 

КА 2 яйца; 100 г 

ана. ; 4 ст.л. сметаны; са- 

пудра по вкусу 


РИ ОТОВЛЕНИЕ 

%0единить инг 

1 редиенты 
Для теста. На сковороде про- 
- Масло (3 ст. л.). 


Кипящее масло вылить в тес- 
то. Испечь 10 блинчиков. 

2. Приготовить крем. Бел- 
ки взбить с сахарной пудрой, 
затем добавить творог, желт- 
ки, сметану и хорошо взбить. 

3. Форму для выпекания 
смазать маслом, посыпать су- 
харями. Выкладывать в нее 
блинчики, промазывая кремом 
(3 ст. л: крема оставить). Печь 
в духовке при 200°С 20 мин. 
Верх тортика смазать кремом, 
посыпать сахарной пудрой: 


_на’стол яблоки! 


2. Кожсошольск-на- 
Жаре, „Ладаровекий 
край. Я домохозяйка, \ 
времени на приготовле- 
ние вкусненького! много. 
Муж и дочери очень лю- 
бят вкусно покушать. Хо- 
чу поделиться рецептом 
замечательного десерта. 


есерт 


[едовое 


11. 


ПОНАДОБИТСЯ. 
© 4 яблока 
© 8ч. л. меда 
© 80 г сливочного: масла 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

1. Яблоки помыть, 
тить от кожуры; разрезаті 
пополам, удалить семечки. 
2. На_поверхности_поло-_ | 


резы в виде решетки. — 
з. Половинки яблок выло: 

жить в формочки для выпе= ш 
‘кания, -смазанные слив. | 
маслом. Сверху. положить и 
2.ч, л. меда, на мед == КуСОз і 
_чек слив. маслаў Е 
__ 4.Духовку. нагреть до 

_180°С. Выпекать в 
_20-30мин. Перед п 


Э бы- 
Чексанера Горелова, г. :Ярослаёль . Этот тортик п отови а С 
стро, очень подходит для хозяек, у которых мало вр 


ПОНАДОБИТСЯ 

® Для теста: 3 яйца; 1 стак. 
сахара; 1 стак. сметаны; 
0,5 банки сгущенки; 1ч. л. со- 
ДЫ; 2 стак. муки; растит. мас- 
ло для выпекания 

© Для сиропа: 1 стак. сахара; 
1 стак. воды; 2 ч. л. коньяка 
© Для крема: 150 г сливочно- 
го масла; 0,5 банки сгущенки 


© Для Украшения: 100 г Шо- 
колада 


Печать означает, 
что блюдо 
приготовлено. 
редакцией 

по рецепту читателя, 


58 люблю ГОТОВИТЬ! 


Замесить тесто. Яйца 
растереть с сахаром, добавить 
сгущенное молоко, сметану, 
соду, муку и перемешать. 

2. Тесто разделить на 4 ча- 
сти. Выложить в смазанные 
растительным маслом формы 
для выпекания. Выпекать кор- 
жи при 200°С 10—15 мин. 

З.Приготовить сироп. Са- 
хар смешать с водой и проки- 
пятить, Остудить, влить коньяк 
и перемешать. Остывшие кор- 
жи пропитать сиропом. 

4.Приготовить крем. Раз- 
мягченное слив. масло взбить 
со сгущенным молоком. 


м 
.Коржи промазать коео 
и соединить. Сверху УКР 


м. 
ым шоколадо 
терт ве __ 


п кой 


Инна Жзароба, г. Балакобо . Этот летний пирогя впервые по- 
пробова 


ла у подруги. Теперь пеку его сама и вам советую. 
Т ри 


р ье КУ. 


э теста 


©) Г 9 рце 5 + 
ПОНАДОБИТСЯ С липать к миске и рукам. Если пирог, смазать яйцом и выдад 
® Для теста: 2—3 стак. муки; тесто вышло крутое, добавить кать до образования ВоВ 
а дрожжей; 1 стак. моло. воды. Накрыть салфеткой и корочки в течение 3 НЕ 
2 яйца; 2—3 ст. л. сахар- поставить в теплое место. при 200°С. Готовый пирог 
о Песка; 1/4 ц. Л. соли; 2.Когда тесто поднимется, сыпать сахарной пудрой. 
ет р очного Масла; са- осадить его руками и дать еще 
® Для а аки 4 разддодойти, Разделить тете ГС 8 
: НОЙ на 2 части, одну раскатать > ана 
Мородины: 0,5 стак, сва круг аА см, уло- | © Пирог можно испечь с лю- | 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ жить на смазанный маслом | быми пруги толма еа 
1.В теплом С противень и поставить в теп- | мер с клубник над 
ти Олоке развес- лое место для расстойки. © Пирог хорошо посыпать а 
СОЛЬ, яйца хар, положить  З.ягоды смородины! расто- | харной пудрой, смешанной ' 
Месить т тать муку и за- 


сто, В ЛОЧЬ в миске с сахаром и вы- 
Добавут БЕ конце замеса ложить на круг теста. 

ВОЧНов м сло "ЯГченное сли- 4.Из оставшегося теста 
"ока тесто Е И вымешивать, раскатать тонкие жгутики, 
ЭРестанет при- уложить их в виде решетки на 


пели о мелето! Каа 


\ 


© При замешивании 


"Варенье, и не только 


В аренье не засахарится, 
если на Каждый кило- 
грамм сахара положить 300 г 
глюкозы. Лимонную кислоту, 
добавляемую в варенье в 
КоНЦе варки, нужно развести 
небольшим количеством хо- 
ЛОДНоОЙ воды. 
© Чтобы варенье получи- 
лось светлым, после оконча- 
ния варки погрузите посуду с 
вареньем в холодную воду. 


дравствуйте! Я постоян- 
ная читательница ваше- 
го журнала "Люблю гото- 
вить!". Очень часто исполь- 
зую разные рецепты ваших 
читателей, чтобы накормить 
мою большую семью. Блюда 
очень просты в приготовле- 
нии, оригинальны. Моя се- 
мья в восторге. 

У меня к вам большая 
просьба. Может быть, кто-то 


Варим, жа! 


П ри варке овощей по- 
` ложите в кастрюлю 
немного сахара, они будут 
намного вкуснее. 

При пассеровке лука 
добавьте в него щепотку 
сахара, он лучше подру- 
мянится. 


Поделись и ты своими кулинар- 
ными хитростями! Получишь от | 
нас приз — 300 руб. 


| 
р 
| 


ЮБЛЮ ГОТОВИТЬ! 


| 
Ш заш 


© Чтобы панировка не от- 
ходила с жареных шницелей, 
не кладите их после жарки 
один на другой и не закры- 
вайте крышкой. 

© Овощи в супах не ося- 
дут, если на дно кастрюли 
(на каждую порцию) доба- 
ВИТЬ 2-3 ст. л. молока и по 

кусочку сливочного масла. 
Полалья Болотова 

2. латии 


из читателей поможет мне 
добрым советом: как приго- 
товить обычные блины без 
яиц (прошу обязательно 
указать технологию приго- 
товления и точные пропор- 
ции). 
Заранее огромное вам 
спасибо за помощь! 
Субежением Ирина Валенти- 
пола Шарденян, 
п А 


епотка соли, добав- 
ленная в молоко, пре- 
дохранит его от закисания. 
А если молоко убежало, 
плиту посыпьте солью, не 
будет горелого запаха. 
® Молоко дольше сохра- 
нится свежим, если его 
прокипятить с сахаром 
(1 ст. л. на? л). 
© Новая эмалированная 


посуда прослужит долго, | 


если перед первым исполь- 
зованием прокипятить в 
ней подсоленную воду. 


| му цеху полезными 


другами по 


ми, которых за. 
практики у 


® Сморщенные Яблоки 
приобретут свежий в 
ли их положить в холон 
воду на несколько часов | 
© Перед тем как Чистить | 
овощи и фрукты, смочите | 
руки в уксусе, тогда нау | 
ках не останется темных 


пятен, которые трудно от | 
мываются. Е ү 

® Молодой картофель | || 
легче чистится, если поло. | 88 


жить его сначала в горя- 
чую, а затем в холодную 


воду. 
© Печеные яблоки не 
растрескаются, если их 


предварительно наколоть, 
и не прилипнут к сковоро- 
де, если в нее налить не- 
МНОГО ВОДЫ. 

© Увядшая зелень укро- 
па, петрушки снова станет 
свежей, если положить еев 
воду с небольшим количе- 
ством уксуса. 

© Чтобы тертый хрен не 
потемнел, залейте его | 
после измельчения 3-5- 
процентным раствором ук= 


суса. 
Ирина Пахомова, 
2. „Шанаалнне Во | 


Пин хз, 


р. Е 


) рецепте пирога с капу: | 
Г) стой "Нежность" ("Л 
№5/2007, с, 38) для ПИЗ 
товления теста берется 
1 1/4 стакана МУКИ; сеи | 
ху капусту Ну 


\ОБРЫЕ СОВЕТЫ 


ДОМАШНИЙ ДОКТ Ср 


пол Рега в каталогах «Почта Россия» - 11446, «Пресса России» и. 


Рос печ 


Вам удалось 
болезнь с по 
народной ме 
Напишите об э 
журнала «Дома! 
Приложите фото 
Лучшие 

рецепты здоровья 
будут опубликованы. 


о 


не было 6 лет, а брату 

5, пришли мы как-то раз 
домой с улицы, а дома никого. 
Очень хотелось есть, и мы ре- 
шили сделать себе салат. На- 
резали помидоры, огурцы, до- 
бавили в салат сметану, пере- 
мешали и сели есть. Попробо- 
вали — чего-то не хватает, 
оказалось, соли. А солонка на 
столе стоит пустая. Поискали, 
нашли банку с чем-то белым, 
похожим на соль и по вкусу 
солоноватым. Решили, что это 


осиучениеш салат 


и есть соль. Посолили 
перемешали — опять 
ный, добавили еще, тол 
стали мешать, а он в 
чал пучиться и увеличи 
в размерах. Мы испугались и | 
убежали на улицу голодные | 
Вскоре пришла бабушка и на. 
конец-то покормила нас. Ав | 
салат, оказывается, вместо 
соли мы положили обыкно- 
венную соду! 

лена Чернякова, 


ак-то в конце лета я, как всегда, зака- 
тывала банки до часа ночи. Пока убра- 
лась — уже 2 часа. А в полшестого мне на 
работу вставать. Поставила я яйца варить, 
а сама решила выйти на балкон подышать 
свежим воздухом. В доме было очень душ 
но, а на улице стояла замечательная пого- 
да. Вокруг ходили влюбленные парочки, 
| некоторые сидели у меня под окном. Ро 
мантика! Глядя на них, и я вспомнила свою 
первую любовь — лето 1977 года, Воро- 
нежскую область... И так хорошо стало у 
меня на душе. Стою, вспоминаю и вдруг 
| чувствую, у кого-то что-то горит. Подумала 
| "У кого-то свечка, следить же надо". И тут 
же опять вернулась в свое прошлое. А го- 
| релым пахло все сильнее и сильнее. Стоя- 
ла я так до рассвета, пока утром не зазво- 
нил будильник. И тут меня сразу как по го- 
лове ударило: вспомнила про яйца. Когда я 
‚пришла на кухню, яички мои совсем обуг- 
лились, почернели и стали вылетать из ка- 
стрюли. Чуть было не случился пожар, а я 
и не заметила — так приятно мне было 
вспоминать свою первую любовь. 
„Патьяна Вакуленко, 
пос. Приютово, Рашкойтостая 


2 ЛЮБЛЮ готовить! 


зва. 


г. Саратов 1 

| 

2 контей | 
/ 


вела в школе кружок "Домашний клубе | 

Учились всему понемногу: мастерить по- 1 
делки из подручного материала, пришивать ў 
пуговицы, осваивали азы вязания, общения, # 
этикета и конечно же время от времени что ® 
нибудь готовили. Накануне праздника мы ре ® 
шили научиться готовить конфеты трюфели 1 
Сказано — сделано! Записали заранее ре. | 
цепт, распределили, кто какие принесет прое 
дукты. Дети с воодушевлением принялись За $ 
дело, уж очень им хотелось попробовать кон ў 


феты своего приготовления! Я всех предупре Мо] 
дила, что нужно четко следовать рецепту. О? лю 
на группа последовала моему совету дела" Стол 
ла все не торопясь, другая — побыстрее И на Фу 
глазок. В итоге у них получились не конфета | кам, 


а сладкая паста. Закончив первыми, они смо 


трели то на меня, то на свое творение, №® 

зная, что с ним делать. Я им посоветовала 1 

сходить в магазин за хлебом и сделать буте? 
броды. Отошла на минуту 

идут дела у других ребят. Оборачиваюсь неее 
жу, что мои "торопыши" сидят на соса 
тах с довольным видом. Г овор родами 
у кого-нибудь попьете чай с 

"А мы уже все съели, — дружно ве. 
они. — У нас же ложка есть". Впятером оа и 
ложкой они быстро расп 
пастой и теперь с интересом 


| другие ребята аккуратно лепят св® 


„бодовь Ивановна 


К ` Домашний ру 
АНОГУ: мастерить 
териала, пришва, 
| ВЯЗАНИЯ, ОбЩНИ, 
емя от времени 
не праздника мы 
‚ конфеты тр 


Морска ’ жел 


«ТҮРТТІ 


Блюда из мор 
столе Анаста 


ИК 


Муж Анны Гне- 
даш в еде боль- 
шой привереда, 
но этот нежный 
супчик со свежи- 
ми грибами, сви- 
нинкой, лучком и 
картошечкой, ко- 
торый готовит 
Аня, ест с преве- 
ликим удовольст- 
вием! Приготовь- 
те и вы. 


епродуктов — частые гости на 
сии Кравец из г. Ефремова. 


Эту рыбку она запекает ко всем праздни- 


кам. Готовит 


гог: 


БРО 


Адыгезаова А, 


Г.Н. Нор! 
а Новгор 


г. Во и 
Бондаренко 10728; А 


г. Е ва Е, г. 
г Томск; Вол 


М ЗМК Осква: Д б 
Я, г. Сар, Загорски › НУбровина Н. 
ва 08 Зилан н, 7787 Зельцер 


г Апатиты, РостовскеЖА 97, сала. не, 


г. Баку; А а 
7 Алешукина Е и зарова А., г. Бала 


‚Г. Самара: 
ре о Мансийс Бушуева Л 
р т. Ольятти; В 


ся эта красота очень просто! 


Богомазова Ю.. 
Апатиты; Боло- 
ндарева 0. г. Губкин; 


акуленко Т., Башкор- 


Игнатенко Н., Волгоградская обл.; Игнаткович 
Е., г. Минск; Изотова Т., г. Москва; Ирбахтина 
А., г. Миллерово; Исмаилова А., г. Москва; 
Каверзина 0., г. Челябинск; Казаченко С. 
г. Константиновск; Коробова Л., г. Геленджик; 
Колобова Н., Алтайский край; Колупаева Е, 
г. Киров; Колышкина 0., г. Смоленск; Кон- 
дратьева Н., г. Курск; Кочерягина 0., г. Ко- 
зельск; Крылов В. ‘г. Сосновый Бор; Кубиева 
М. г. Кисловодск; Кузякова Т., г. Архан- 
гельск; Леднева Г., г. Аркадак; Лисичкина Ю., 
г. Кисловодск; Лукинович Е., г. Удомля; Лукь- 
янова М. г. Октябрьск; Малахов П., г. Белоре- 
ченск; Мамонтова Е., Тамбовская обл.; Мар- 
хасина С., Г. Выборг; Меркулович Л,, г. С.-Пе- 
тербург; Мещерякова Н., Московская обл:; 
Мочалова Ю, г. Электросталь; Никулина Г., 
г. Славянск-на-Кубани; Охотина М., г. Екате- 
ринбург; Пахомова И., г. Минеральные Воды; 
Петракова Т., г. Мытищи; Пилипейко Н., Мос- 


Испеките эти замечательные кексы со све- 
жими ягодами. Наша читательница Юли 
Маркова делает их из малины и ежевик 
Вы можете поэксперименти 
дворе лето! 


и. | 


| 
я | 
ровать, ведь на | 
| 
| 


її 


Август — время 
заготовок. При- 
готовьте вкус- 
ную закуску из 
кабачков и слад: 
кого болгарско- 
го перца по ре- 
цепту Галины 
Морозовой. Хра- 
нятся баночки 
всю зиму. 


ковская обл.; Плахов Н., г. Чебоксары; Плеш- 
ко С., Тверская обл.; Подкуйко Н., г. Москва; 
Полудницына 0., Курская обл.; Пушкарева |2. 
г. Электросталь; Пятова М., г. Одинцово; Ра- 
зьяконова В. г. Красноуфимск; Родз Ю., 
г. Рязань; Рублевик Г., г. Комсомольск-на- 


Амуре; Светлинская В., г. Сочи; Сердюкова И., 
НИИ край; Серебрякова Л. г. Набе- 
режные Челны; Сизова А., Московская обл.; 
Сохацкая Е., г. Уфа; Старшинова Г. г. Самара 
Терехова Л., г. Карачев; Тимонин Е, г. Челя- 
бинск; Ткачева Ю., г. Новомичуринск; 
нова М. г. Липецк; Цховребов Г. Г. 
Фролова Н, г. С.-Петербург; 

Московская обл.; Хованова Т. 
пенко Л., г. Кисловодск; Ч Я 
дарский край; Черкас 3., г. МИН 

Е. г. Саратов; Чеснакова №» А 
Щенникова М,, г. Чехов; 
Южакова В., г. Оренбург 


ЛЮБЛЮ ГОТОВ 


Зак уски 
ХОЛОДНЫЕ 
® творожный крем 
® закуска "Плотики из перца" 
® тосты с баклажанами 
® "Мясные сушки" 
® печеночные пирожные 
® хлебный торт "Баба-Яга" 
® закуска "Аппетитная" 
® лодочки с копченым лососем 
% закуска "Птички" 
© салат "Минутка" 
* закуска из свеклы с цветной капустой 
® сырный рулет с овощами 
ГОРЯЧИЕ 
® бутерброды "Солнышко в окошке" 
© чесночные оладьи "Шок" 
балаты 
ОВОЩНЫЕ 
© салат из свежей капусты с ветчиной 
® салат с кинзой и красной фасолью 
© салат "Витаминный" 
© салатик "От золовки" 
© салат с домашним сыром 
с мясом 
е салат "Нежность" 
ә салат "Треугольники" 
СПТИЦЕЙ 
© салат с чипсами 
е салат "Ускорение" 
СГРИБАМИ 
ө салат из лисичек 
© салат "Любимый" 
© салат "Русская береза" 
ИЗ МОРЕПРОДУКТОВ 
© салат "Пикантный" 
© салат Манхэттен" 
© салат "Свежесть" 
ФРУКТОВЫЕ 
® салат "Нежный" 
© салат "Павлиний хвост" 
е фруктовый салат 
Первые блюда 
ө окрошка из рыбы 
© ЩИ СО СВИНИНОЙ 
© уха рыбацкая 
ө супчик из сосисок 
Вторые блюда 
ИЗПТИЦЫ 
© курица, запеченная с курагой 
© куриная печень с черносливом 
е фаршированная курица 
ө курочка “Под шубой" 
ә курица с ананасом 
е жаркое с куриной печенью 
® шаурма по-домашнему 
"Космическое рагу" 
курица с картофелем и сыром 
® шашлыки из баранины по-кавказски 
• шашлык на кефире 
® быстрый шашлык 
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Все блюда этого номера: 


© шашлык по-азербайджански 
® шашлык по-карски 

© печеночный гуляш 

® мясо по-златовски 

® запеканка из языка 

® печень с яблоками 

© телятина в вишне 

® свиное филе "Кармашек" 

© люля-кебаб из баранины 

® жареное мясо с овощами 

® мясные оладьи 

® манты с мясом и тыквой 

® запеканка со свининой 
РЫБНЫЕ 

® летнее блюдо из рыбы 

э шашлычок из рыбы 

® оладьи из крабового мяса 
е рыба в рукаве 

ГРИБНЫЕ 

® запеканка с шампиньонами 
ИЗ ОВОЩЕЙ 

= овощное рагу 

ә рулет из картофеля 

е чечевичная каша с цветной капустой 
® тортилья с луком и сыром 
© рагу из овощей по-домашнему 
> кулеш 

® котлетки с петрушкой 
Десерты 

® малиновый конфитюр 

© коктейль "Творожный" 

© лимонный шербет 

© торт без выпечки 

© "Медовое яблоко" 

© овощной тортик "Мечта" 
Выпечка 

ә тесто для пирогов 

® пирог "Лимонный" 

® луковый пирог 

® тыквенный манник 

® курабье "Бакинское" 

© сладкое блюдо "Кэтэ" 

> печенье из моркови 

® яблочный пирог "Надежда" 
© вкусные розы 

© пирог "Сытный" 

торт "Воздушная мечта" 

® пирог "Сметанник" 

ә печенье "Любимому" 

ө "Ушки" от бабушки 

ә торт "Кучерявый пинчер" 

ө торт с черносливом 

ө печенье "Творожные палочки" 
е блинный тортик "Для Андрюшки" 
ө торт "Ромео и Джульетта" 
ө пирог со смородиной 
Напитки 


ә хлебный квас 
© яблочный квас на пшеничном хлебе 


© яичный ликер “Смаковница" 
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| 1. Как часто ты покупаешь "ЛГ!"? 
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Москва: (495) 660-73-69 
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127521, Москва, а/я 52 


На правах рекламы. 
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Юлия Титкова, Сй Ае 


27 лет, г. Воронеж 


с. 14 
Нина Антоновна 


г оАченко, 79 лет, 
тарый Оскол Ў 


Я давн 
О 
читаю 


№ с28 


Юлия Титкова 
с сыном Вовой, 
мужем 

и родителями 


БҮРТ „мя 


487 
кованных писем пол 


а по 300 ру 
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Елена Михайловна 
"Всяки ут 
к зерк 


бод Меня зовут Елена Ми- 
ҸӰ” хайловна. Мне 43 года. 
В/19летвышла замуж, роди- 
ла двоих детей. Наздоровье 
нежаловалась. Но потом не- 
ожиданно стала набирать 
вес. Я вообще-то с детства 
была/склонна к полноте, но 
тучной никогда не была. А 
тут вдруг стала расти как 
на дрожжах. Старалась ог- 
раничивать себя в еде — не 
помогло. 5 
МНОГО ОТОЙ 
еты, как а) 
несколько к мов. В 
результате за год поправи- 
лась на 2 размера. Пережи- 
вала безумно. Муж меня 
поддерживал, говорил, что 
всебудетхорошо. Но всякий 
раз, когдая подходилакзер- 
калу, меня охватывал ужас. 
Очень хотелось вернуться к 
своему обычному весу. 
Подруги в журналах, кни- 
гах находили для меня раз- 
нообразные диеты и ком- 
плексы гимнастики, но ниче- 
гонепомогало. В конце кон- 
цов я сдалась. Вскоре мое 
общее состояние начало 
ухудшаться. Появилась сла- 
бость, я стала быстро уста- 
вать, меня постояннозноби- 
ло, кожа и волосы выгляде- 
ли ужасно. Я не обращала 
внимания на недомогание, 


2 


С 
С 


М! 


Испытание 


1 8] 
| № 


Соболевская, г. 


списывала все то на весен- 
ний авитаминоз, то на лет- 
нюю жару, то на усталость. 
Но лучше мне не станови- 
лось, иярешила обратиться 
к врачу. Терапевт сказала, 
что подозревает у меня са- 
харный диабет Я сдала ана- 
лизы крови и мочи на сахар, 
но результаты оказались в 
пределах нормы. Тогдаврач 
развела руками и пояснила, 
что у меня избыточный вес, 
с которым организм не 
справляется. "Вам надо ху- 
деть, моя милая", — сказала 
мне врач. Как будто я не де- 
лала все возможное, чтобы 
сбросить лишние килограм- 
мы! А.посколькудругого ди- 
агноза мне не поставили, 
пришлось продолжать свою 
безуспешную борьбу с пол- 

Я. Г м мне стано- 
. Кслабости 
прибавились проблемы 
с давлением, нарушение 
сердцебиения, бессонница. 
От всех этих неприятностей 
иотощущения собственной 
беспомощности у меня на- 
чалась депрессия. 

Как-то ко мне в гости при- 
ехала школьная подруга. 
Мы давно не виделись, так 
что долго болтали, делились 
новостями. Я пожаловалась 
ей на здоровье. Она выслу- 


Письмо-от 
ра Письмо-совет, письмо-опыт (2) Письмо:проблема; письмо-вопрос < са 


Кострома 
С 


›дходила 
гвал ужас" 


шала меня и сказала: Лена 
аутебя, случайно, проблем 
с щитовидкой нет?" Оказа. 
лось, чтоуее мамыбылипо- 
хожие симптомы, и ей поста. 
вили диагноз‘ пониженная 
функция щитовидной желе. 
зы. Маме моей подруги про- 
писали лекарства, но онале- 
чилась и народными средст: 
вами. Позже подруга при- 
слала мне эти рецепты, ия 
стала лечиться. Принимала 
боярышник(заваривалаего 
и пила как чай), отвар дур 
нишника колючего (3 ст. лож: 
ки заливала З стаканами во: 
ды, кипятила 10 минут, на- 
стаивала 45 минут проце- 
живала. Принимала 2 разав 
день доеды по 1/2 стакана), 
Кроме того, в аптеке я купи: 
ла настойку женьшеня и пй: 
ла по 15 капель утром И 
днем. Вроде бы, мне стало 
легче, но я все еще не уве 
рена, что у меня проблемы 
именно с щитовидкой. Рас 
скажите, пожалуйста, о за: 
болеваниях щитовидной 
железы: что должно настоз 
рожить, как лечиться, мож 
но ли самостоятельно изба: 
виться отэтой проблемы? 
вообще, для чего нужна 
итовидка?. 
В тиот Собо' 
левская, г Кострома 


НАШ ЭКСПЕРТ 


ў Елена Юрьевна Ма- 
‚ монтова, кандидат ме- 
} дицинских наук, врач- 


| эндокринолог, член 
Европейской органи- 

зации по изучению 
сахарного диабета 


важаемая Елена Михайловна! К 
сожалению, травы, которые Вы при- 

’ нимаете, при гипотиреозе малоэф- 
ективны. Пройдите обследование у эн- 
докринолога. Если опасения подтвердят- 
ся, тольковрач может назначить лечение 
сучетом индивидуальных особенностей. 


Зачем нужна шитовидка 

Она регулирует обмен веществ, помогает 
10у веманыб организму бороться с инфекциями, обес- 
ИМПТОМЙИ Ш печивает нормальное умственное и физи- 
ИаГНОз ПО" ческое развитие. Сбой в работе щитовидки 
ИЯ ЩИТОВИДНОЙЕ приводит к неполадкам в деятельности 
ме моейподи" всеиэндокринной системы. Кова рство за- 


[т 
ВИДКОЙ т 


лекарства ние! болеваний щитовидной железы в том, что 
И сн? поставить диагноз на глаз невозможно. 
БИНар от? Выявить нарушения можно только с по- 
Позже П вт мощью УЗИ и специальных гормональных 
мне 37и р тест-анализов. 

лечить. пай Вариантов нарушений вщитовидной же- 
НИ КІ И лезедва — гиперфункция и гипофункция. 
цай! 

а ии» Ели гормонов много 

икак л 3000 / ГМ случае речь идет о гиперфункции 
ива И ло товидной железы. При гиперфункции 
кт ў проблемы со 


ТАРТИ и боли В сердце. Человек начинает 
Б д0 0 Постоянно Но при этом не поправляется, 
ме" ( ходит, Б ОЗС Пить, Понять, что проис- 
0 И Фльтаци о МОГУТ кон- ша 
| Ндокрино- 


е анализ 


| 
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| 
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А Нормализовать сон 
рня валерианы 

В день. р ме 

© В качестве успо 

принимайте 


тырника. 
® Чтобы пов 


Поможет 


с 
Ите его. 


каиваю его сре 
З раза в день НО 


зы белу баши потона абже 
ю исключить продук 
ты, содержащие йод. На столе также 
не должно быть блюд из морской рыбы 
К сожалению, гиперфункция зачастую 
требует специального медикаментозного 
лечения или даже хирургического вме- 
шательства. 


Если гормонов мало 

Когда щитовидная железа не может обес- 
печить организм достаточным количест- 
вом гормонов, возникает гипофункция. 
Основные ее симптомы: беспричинный 
набор веса, слабость, сонливость, су- 
хость кожи и волос, быстрая утомляе- 
мость, судороги, депрессия. Постепенно 
вокруг глаз появляются отеки, даже в 
жаркую погоду человек зябнет. В тяже- 
лых случаях отеки распространяются по 
всему телу. Такое состояние называется 
микседемой. Помочь может только врач. 


Скорректируем меню ч 
В восполнить дефицит ио: 
да — употреблят 
соль (продается в 
толькоготовые 


Меня зовут Свет- 
лана Дорофеевна. 
Мне 82 года, пен- 


сионерка. Когда я говорю 
своим знакомым, что после 
выхода на пенсию моя 
жизнь только началась, 
многие не верят: Но судите 
сами. Раньше столько дел 
было! Работа, дети, потом 
внуки... Сейчас дети и вну- 
ки уже взрослые, есть вре- 
мя заняться собой. Глав- 
ное — держать себя в фор- 
ме, не расклеиваться ни 
при каких обстоятельствах. 
Помните: в здоровом те- 
ле — здоровый дух. 
Какмнеэто удается? Каж- 
дый день делаю гимнасти- 
ку. Какая бы ни была пого- 
да, обязательно выхожу на 
прогулку хотя бы на полча- 
са. С детства очень люблю 
кататься на лыжах, поэтому 
зимой устраиваю лыжные 
прогулки. А летом, когда 
начинается сезон сбора и 
заготовки грибов и ягод, 
вместе со знакомыми часто 
хожувлес. Польза от та 
прогулок огром Я 
ных ягодах много витами- 
нов, судовольствием ем их 
сама и угощаю всех род- 
ныхи знакомых. И конечно 
же делаю заготовки на зи- 
му: сушу яблоки, морковь, 
грибы, замораживаю све- 
жие ягоды. К вопросу сво- 
его питания я отношусь 
очень серьезно. Ем водно 
и то же время. Готовлю се- 
бе овощные супы, каши с 
фруктами. Все это’ позво- 
ляет мне быть в хорошей 
форме, дает запас сил и 


Пришлите сво 


е письмо нам по адрес 


Светлана Дорофеевна, г. Москва 


"После выхо 
моя жизнь только 


энергии. Конеч- 
но, в моем воз- 
расте ‘не избе- 
жать всяких бо- 
лячек. Но я ста- 
раюсь на них не 
зацикливаться. 
ками поч- 
1ьзуюсь, 
одруч- 
тыми средства 
1. При воспале- 
нии десен или 
боли в зубах по- 
лощу рот насто- 
ем шалфея. Ког- 
да врачи обнару- 
жили у меня за- 
болевание щито- 
видной железы 
(пониженную функцию), 
перешла найодированную 
соль, а еще стала есть мно- 
го морской капусты. Добав- 
ляю ее в салаты, делаю на- 
чинку для пельменей, го- 
товлю из нее котлеты:варе- 
ную свежемороженую мор- 
скую капусту, вареную 
морковь, филе минтая (или 
любой белой рыбы), лук, 
немного белого хлеба про- 
пускаю через мясорубку, 
добавляю соль, перец по 
вкусу, формую котлетки, 
обваливаю ихвпанировоч- 
ных сухарях изапекаювду- 
ховке до готовности. 

Так что с болезнями бо- 
лее или менее справляюсь. 
Но иосвоем душевном с0- 
стоянии незабываю: Очень 
важно не давать себе ску- 
чать, найти какое-нибудь 
занятие по душе. Я стара- 
юсь не пропускать интерес- 
ные передачи по телевизо- 


началась" © 


я (слева) 

с подругой 
ром 
ру, слушаю радио. Если ўз. пер 
наю о каких-нибудь меро- 3 


приятиях, на которые пен: дов 
сионеров пускают бесплат — пер 
но, обязательно посещаю — Хов 
ихс подругами. Оченьлюб | ста; 
лю читать и рисовать. К° стој 
жалению, книги сейчас д — — 
рогие, пенсии на них К п 
нечно, не хватает НО 101 Л 
выручают родственники и 
знакомые: что-то’ даря 
что-то просто даютна вре 
мя почитать. 5796 
Но самый главный мо. 
ецепт здоровья == 
раі настроение, д0брожёї рощ 
лательное отношениекл 0% 
дям, любовь К са Д 
ким. Человек 
му стареет толыа тоте атау 
когда начина 
бя  ариком. Так что бт 
тевдуше молодыми, 1 
будет радостнее жи 
Светлана ДОР”, 


у: 127521, Москв 


трецкие орех 


Когда я узнала, 
что у меня узло- 
вой 306, стала ис- 
ты народной ме- 
ого чего пере- 
и пробовала, пока не нашла 
то, что мне действительно 
помогло. Конечно, полно- 
стью отэтой болезни не из- 
бавилась, но мое состояние 
значительно! улучшилось. 
Хочу поделиться своими 
открытиями с читателями. 
Возможно, кому-нибудь 
мой опыт пригодится. 
Пропустите через мясо- 
рубку 1 кгфейхоа, добавь- 
те 1 кгсахара, все тщатель- 
но перемешайте. Перело- 
жите смесь в банку и дайте 
настояться: сахар должен 
полностью раствориться, а 
фейхоа дать сок. Прини- 
майте такое лекарство по 
1 ст ложке утром и вече- 
ром. Курс — 10 дней, затем 
перерыв 10 дней. 
снадобье можно чере- 
довать с другим: 1 стакан 
перегородок грецких оре- 
Ховзалейте 0,5.л водки и на- 
стаивайте 10 дней. Пейте на- 
Стой по 1 ч. ложке утром пе- 


—_ 


"Лакомство 


У; 
иода. Чтобы как- 


"Наси 
Я 
С ПОД, 


ии 
злового зоба 


для щито 
Мне 48 лет живувАлтайском крае. К сожалению, 
яи многие мои земляки страдают от недостатка 


фейхоа 


ред едой втечение 10 дней 
Затем сделайте перерыв на 
10 дней. Так и принимайте: 
месяц — фейхоа, месяц са 
перегородки грецких оре- 
хов: Черрез полгодасделай- 
те УЗИ ЩиИтовидной желе- 
зы, затем повторяйте обсле- 
дование каждые 6 месяцев, 
Если кто-то знает другие 
народные средства, напи- 
шите, ведь очень много лю- 
дей страдают от этого забо- 
левания и нуждаются впро- 
веренных рецептах. 
Ольга Коровина, г Кропот- 
кин, Краснодарский край 


(2) 


октор: 

Уважаемая Ольга! Большое 
спасибо за рецепт. И фей- 
хоа, и грецкие орехи помо- 
гают справиться сдефици- 
том йода в организме (при 


гипертиреозе йодосодер- 
жащие продукты противо- 
показаны!) и способствуют 


уменьшению узлов на щи- 
товидной железе. Очень 
надеемся, что читатели от- 
кликнутся на Ваш призыв 
и обязательно пришлют 
свои рецепты. 


:Әки" 


Знаете ли р 


Суточная Норма йода 


трески, 


Содержит 
2004 ся в 80т 


‚сколько 


требуется йода 
| Из-заприродной нехват- 
| ки йода в воде и почве 
| йододефицитныє заболе 
' вания в нашей стране 
' встречаются очень час- 
' то: 40 процентовнаселе- 
| ния России страдает 
| отйододефицита, зачас- 
| тую даже не подозревая 
| 06 этом. В первую оче- 
| редь такие заболевания 
выявляются у детей, это 
главная причина умст- 
| венной отсталости. 
Следует заметить, что _ 
| суточная норма йода со- 5 а 
держится в 25 г лосося, & 
50 г камбалы, 80 г трес- = 
ки, 140 гморского окуня, 
200 г сельди, а также в 
' 150 гсвежей морской ка- 
| пусты и 200 г свеклы. 


В 


© 


кармл то решить эту проблему, я под- 
НЮ Щитовидку вкусным и полезным лакомством. 
щеки это = МУЖИдети судовольствием уплетают за обе 


Это блюдо. Гот 
се .Отовлю'его так: 1 ст. ложку сухого по- 
Рошка Морской капус усу; 


ес Пришлите 


Жду; когда поро ты заливаю 1 стаканом кипятка. и" =з ПИСЬМ@ 

ВОДУ отцеж г о шОкхорошо разбухнет. Затем лишнюю Вы знаете, как 
объему пре ваю и добавляю свежий творог, по справиться с артритом, 
ата вышающий полученную массу в 2-3 раза, как победить радикулит 
хови ст растертых в порошок ядер грецких оре- | что делать, если чи 
веШиваю У измельченного чеснока. Все пере- Ё теохондроз? Напишите 
Крепі люд растительным маслом. Гото- Расскажите свою ист 


А желательно 1-2 раза вінеделю. 
ёд0ровья и приятногоаппетита! 

адимировна Грекова, г. Барнаул, 
Алтайский край 
или аЧ@Бигда.ти 


0 


поделитесь о 

вам требуется 

нашего экспе 
рассказ 


Мария 


ний доктор" 


а 25038 Аа пос. а. 


ОЖИ | на лапы 
семнадцать лет" 


Воспитываю 
дочку Валерию, ей 2 годи- 
ка (это мы с ней на фото). 
Предлагаю вам рецепт; при 
помощи которого я избави- 


мохозяйка. 


лась’ от экземы. Помогли 
мне в этом зеленые докто- 
ра, о лечебных свойствах 
которых я узнала от мамы. 
Кстати, моя мама — боль- 
шая поклонница рецептов 
народной медицины. 


К сожалению, что послу- смеси листьев ежеви- 
жило причиной заболева- ки, ц ов календу- 
ния, не знала ни я, ни вра- лы и дубовой коры. 


чи. Хотя все началось 


толог поставил мне 
диагноз экзема. Вы- 
писал мази. Но я по- 
лучала от них лишь 
временное облегче- 
ние. 1 


Она перерыла все 
свои подшивки и на- 
шла для меня чудо- 
действенный рецепт; 
Буду рада им поде- 
литься. Надеюсь, он 
кому-то пригодится 

Я делала отвар из 


Брала по 1 ст ложке 


именно тогда, когдая пере- каждого компонента, щ 
ехала из деревни в город заливала все 1 стаканом ки- ки — и кожа ребенка вновь кі 
учиться. Так что, возможно, пятка. Держала 15 минут стала нежной и розовой. | 
свою роль сыграли низкое на медленном огне и дава- В заключение Своего а № 
качество городской питье- ла настояться 2 часа. Затем. письма хочу сказать: помни" Ся 
вой воды, плохая экология. полученный отвар проце- те, природа вас никогда нё 
Вначале воспаления по- живала и принимала его предаст, она готова каждо- Е 
явились лишь на неболь- по 1 ст ложке 4раза в день муподарить здоровье. СЧ. К 
ших участках кожи рук. За- до еды. А весь секрет в том, стьявам, здоровья илюбВИ: т 
тем сыпь стала сухой, кожа что отвар из листьев ежеви- А эксперта хотела бы по: Д 
начала шелушиться и от- киспособствует скорейше- просить рассказать обэтом К 
слаиваться. Появились пу- му очищению и заживле- заболевании более подро , 
зырьки, которые начали нию ран, обладает успока- но. Знаю не понасльнио 2 Ф 
мокнуть. Все тело невыно- ивающим действием. сколько людей страдаю! кр 
симо чесалось. Раздраже- Про этот рецепт я вспом- от экземы. иевня, д5, 
ния вызывали болезненные нила еще и тогда, когда у Эльвира Геннад! ОВА. ( 
разрывы кожи. Мои руки моей двухмесячной дочери Ахметова, ул. Кона ос,3иб ц 
были похожи на лапы яще- развился сильнейший диа- д. 1, КВ. 37, у 


рицы, иэтов 18 лет! Дерма- 


тез. Неделю делала примоч- 


Республика та 


6 4 письмо-совет, письмо-опыт Ө Письмо-проблема, письмо-вопрос & письмо 


НАШ ЭКСПЕРТ 


Алевтина Григорьевна 
Курилина, кандидат 


медицинских наук, 
врач-фитотерапевт, 
консультант клиники 
"Лаважа". Врачебный 
стаж 40 лет 


важаемая Эльвира! Ваша мама 

неошиблась: листья ежевики успо- 

каивают кожу, кора дуба подсуши- 
вает болезненные ранки, а календула об- 
ладает противовоспалительным действи- 
ем. Очень рада, что Вам удалось победить 
это заболевание. 


Кто виноват 
Экзема — незаразное воспалительное за- 
болевание кожи. Развивается чаще всего 
при расстройствах эндокринной системы, 
при заболеваниях желудочно-кишечного 
тракта, печени, почек, аллергии на пыль- 
пу растений, шерсть животных. Виновни- 
ками экземы могут стать и частые стрес- 
сы. Нередко это заболевание становится 
результатом бесконтрольного приема не- 
которых медикаментов — сульфанил- 
амидных препаратов, антибиотиков. По- 
вышенную чувствительность кожи могут 
вызвать земляника, грибы и другие про- 
дукты, атакжеконтактс такими растени- 
ями, как примула, крапива, едкий лютик. 
Начинается болезнь очень резко. Кожа 
СИЛЬНО зудит, чешется, образуются тре- 
9 Етем появляются розовые узел- 
пок епузырьки, которые, подсыхая, 
аш аются корочками. Постепенно ко- 
ая о я грубеет, становит- 

› начинает шелушиться. 


Нанесем ответный удар 
ак 10006 аллергическое заболевание, 
бдодетеЧИТСя трудно. Но при точном со- 
чавыздо режима и всех указаний вра- 

ровление вполне возможно. Сто- 


ЛЬКО 
оства заметить, что универсального 


‚ Излечивающего экзему. у; всех 


существует. В каждом кон- 
у ае врач назначает индиви- 
“чения экземы 
его (пр 


ЛЬ 


используют пре- 
отивоаллергические, 
©) и местного (кремы, ма. 


зи) назначения. (ө) 
чении этого забо 
Предпочтение ж 
тительной пище 
там) 

фиру, 


терии. 


А вот от жирных, жареных, копченых, 
острых блюд, а также яиц, цитрусовых, 
клубники, бананов, кофе, алкоголя (в том 
числе пива) стоит отказаться — они вы. 
зывают обострение заболевания. Также 
следует уменьшить потребление соли и 
углеводов (мучные изделия, конфеты, шо- 
колад). Сладкое можно заменить яблоч_ 
ным мармеладом, зефиром, пастилой. 

Во время обострения следует огра- 
ничить водные процедуры. Не пользуй- 
тесь стиральными порошками и другими 
средствами бытовой химии. Предохра- 
няйте пораженныеучастки от солнечных 
лучей. 

При ухудшении самочувствия обяза- 
тельно обращайтесь к дерматологу. 


ая мудрость 
В качестве вспомогательных средств 
можно использовать и рецепты народ- 
ной медицины. 

При экземе полезен свежий картофель- 
ный сок. Принимайте его по 1/3 стакана 
перед завтраком иобедомв течение 2 не- 
дель. 

› Рекомендую и кукурузное масло. Шей- 
те его по утрам по. 1 ч. ложке. 
© Помогают лекарственные повязки 
из кашицы свежей капусты, смешанной 
с яичным белком. Накладывайте повяз- 
ку 1-2 раза в день. 
© При различных кожных заболеваниях 
полезны крахмальные ванны: 0,5-1 кг 
крахмала предварительно, растворите 
в холодной воде и влейте в ванну © 
пературой воды 37-39°С. Продол» 
ность процедуры 15-20 минут Ва 
нимайте через день перед сном 
ние недели. 8. . е. 

Желаю Вашей семье 
И пусть маленькая Валер 
дует и Вас, и Вашу маму: У. 
ла Алевтина 


Я Пишет вам Ольга 
| Владимировна из 
— Твери. Мне 55 лет, 


работаю инженером. У меня 
большая и дружная семья. 
Сыну Александру 23 года, 
по специальности он повар- 
кондитер. Саша отлично иг- 
рает на гитаре, сам пишет 
стихи и перекладывает их 
на музыку Дочке Маше 
19. лет, учится на парикмахе- 
ра-визажиста. В этом году 
она собирается поступать в 
университет: Еще у нас есть 
собака Дина, фокстерьер, ей 
13 лет Несмотря на свой по- 
жилой возраст, до сих пор 
гоняет кошек. Но самый 
главный член нашей се- 
мьи — моя мама. 30 апреля 
ей исполнилось 82 года. 
Ксожалению, свозрастом 
здоровье у мамы ухудши 
лось. Начали 
шейным от, 
ника, появил 
головные боли 


МЫ не зна 


ли, что делать. Отец решил 
отправить ее в санаторий 
в Феодосию. Там медсест- 
ры, которые проводили фи- 
зиопроцедуры, дали почи- 


тать маме сборник рецеп- 


тов народной медицины. 

Одно средство ее заинтере- 
(я 

совало — рецепт из сельде- 


рея от отложения солей. 
Проверить его действие 
маме удалось не сразу. Но 
когда она все-таки пригото- 
вила лечебный настой, ре- 
зультат превзошел все ожи- 
дания: чем 


чер 


4 месяца она совсем забыла 
о головных болях, суставы 
стали подвижными А еще 
сельдерей очищает сосуды, 
обладает мочегонным дей- 
ствием, выводит песок 
из почек и печени, укрепля- 
ет иммунитет, стабилизиру- 
ет давление. Проверено! 
Итак, рецепт Возьмите 
1,5 кг зелени сельдерея, 
5 лимонов, 350 гкорнейхре- 
на, 400 гмеда, 1/2 стаканахо- 
лодной кипяченой воды. 
Сельдерей, корни хрена и 
лимоны. пропустите через 


Ольга Владимировна Иванова, г. Тверь 


їг 122 

От отложения солей 

поможет сельдерей" 
пр 


поступает в университёт" 


мясорубку. Добавьте мед, 
холодную воду, все хоро- 
шенько перемешайте, пере- 
ложите смесь в стеклянную 
или эмалированную посуду 
и поставьте в холодильник 
на 14 дней. После этого мас- 
су отожмите, сокпроцедите, 
слейте в стеклянную банкуи 
храните в холодильник. 
Принимайте его по 1 ст.лож- 
ке З раза в день. у 
Отжим не выбрасывай- 
те — из него можно делать 
ванночки для руки ног В 2л 
теплой воды добавь 
горсть отжима и парьте Но: 
ги или руки 15-20 минут 
Здоровья всем и ‘счастья: _ 
Ольга Владимировна Ива 
нова, ул. Бобкова, д: 36, 
корп. 1, кв. 36, г Твер 


42 0 
"Домашний доктор* 


Е 

И Вам, Ольга Вл 

на, здоровья и счастья! я 
е 

главному члену Вашей 


дружной семьи о 
е дожить до ста 168 


здоровья 
Мне 30 лет Рабо- 
таю медсестрой 
в реанимацион- 
ном отделении. Мыс мамой 
каждый год заготавливали 
себе травы, которые помога- 
ли укрепить здоровье. Ма- 
мыуженет Яживус сыниш- 
кой Костей, ему 11 месяцев. 
Но все равно каждое лето я 
собираю травы, составляю 
свой лечебный сбор и зава- 
риваю его вместо чая. Сбор 
обладаетжелчегонным, лег- 
ким мочегонным и противо- 
воспалительным действием. 
Единственное "но": прежде 
чем его применять, проверь- 
те желчный пузырь на нали- 
чие камней. Зверобой, кото- 
рый входит в его’состав, мо- 
жет сдвинуть камни. Если же 
у вас в почках или желчном 
пузыре только песок, пейте 
лекарственный чай сколько 
душе угодно — песок безбо- 
лезненно выведется из орга- 
низма. 

Чтобы приготовить сбор, 
возьмите по 100 гзверобоя, 
бессмертника, березовых 
почек, цветков ромашки и 
листьев земляники (если 


Лечусь давно" 


в...“ чай 
ля 


страдаете запорами, до- 
бавьте 30-50 г коры круши- 
ны). Все измельчите (можно 
пропустить через мясоруб- 
ку), перемешайте, насыпьте 
в банку и оставьте на неде- 
лю. Затем 2 ст ложки смеси 
на ночь в термосе залейте 
0,5 л кипятка. Принимайте 
настой по 1 стакану утром 
перед завтраком и вечером 
перед сном. Курс — пока 
смесь не закончится. После 
такого лечения появляется 
легкость, прибавляются си- 
лы, уменьшается вес, изор- 
ганизма выводится лишняя 
ЖИДКОСТЬ. 
Светлана Юрьевна Казан- 
цева, ул. Мира, д. 360, 
кв. 6, г. Ставрополь 


Очень хороший рецепт 
очищения организма. Но 
гипертоникам лучше ис- 
ключить из сбора зверо- 
бой — он повышает давле- 


ние. И принимать настой 
рекомендуем по 1/3 стака- 
на 2 раза в день (по 1 ста- 
кану З раза вдень — слиш- 
ком большая доза). 


и 
Народными средствами 


Некоторыми хочу поделиться с читателями. Вот 
Уже несколько лет меня беспокоит печень. Под- 
гаетприрос кивать ее в хорошем состоянии мне помо- 
вого ка, ецепт моего снадобья прост: Зл березо- 
календ ИДО кипения, добавляю 50 гсухих цвет- 
огне мин: Улы накрываю крышкой и держу на слабом 
Сов и Процежу, аю отвару настояться в течение 12\ча- 
ГО медал всет ваю его. Затем добавляю 200 г жидко- 
ЛОдильнуқ, тцательно перемешиваю и ставлю в хо- 
172 < ЬЮ свое средство. 2-3 раз в день по 
торо завариваю себе чай из цветков ко- 
О ИНН смесь. Льняноесемя 
‘офемолкеи перемешиваю ссаха- 
ЛЬНяного семени на 1 ст ложку са- 


Ложки 
Смесь 
ис принимаю по 1.ч; ложке\1-2раза в день. 


3, Ул. Конева, д. 12 б, кв. 66, г Вологда 


ик папе парься 


(чить чудодейственный | 


9! 5 


Знаете ли вы... 


‚.. чем можно 
заменить соль 


Сельдерей улучшает об- 
мен веществ, повышает 


| работоспособность, об- 


ладает омолаживающим 
действием. Кроме того, 
он богат органическим 
натрием — прекрасным 
заменителем соли. По- 
этому врачи часто реко- 
мендуют принимать его 
при бессолевых диетах. 

А еще сельдерей счита- 
ется самым "похудатель- 
ным средством" на на- 
шем столе. Чтобы полу- 


коктель, смешайтеврав- | 


| ных частях сок черешко- 


| по 1 стакану в день. 


ящая кладовая здоро- 

вья. Надо только правиль- 
но применять ее дар. Ка- 
кие лекарственные травы 
помогают вам? Подели 
своими рецептами нар 
ной медицины сд 
читателями. | 
заполнить 


вого сельдерея и грейп- 
фрута и принимайте его 


Пришлите 
письмо 
Природа — насто- 


ео 


дикатный разговор} 


Уноголи: 
эндометриї 


КИЙ 
з 


Марина Владимировна Мартынова, г. Ливны 
Чтобы снять боль, мне приходи- 
лось глотать таблетки горстями" 


С проблемой эндомет- 
риоза я столкнулась, 
когда мы с мужем решили 
завести второго. ребенка, 
Первый разязабеременела 
в 23 года. Беременность 
протекала сложно, я не- 
сколько разложилась на со- 
хранение. Роды были тяже- 
лыми, продолжались двое 
суток. Я совершенно изму- 
чилась, у меня было много 
разрывов. Но самое непри- 
ятное ждало меня впереди, 
когдамыссынишкой Макси- 
мом выписались из роддо- 
ма. Оказалось, что ча 
плаценты осталась во вла 
лище, а врачи не обратили 
на это внимания. Началось 
воспаление, температура 
подскочила до 40 градусов. 
Муж вызвал "скорую", меня 
увезли в больницу. Врачи 
кололи антибиотики, не- 
сколько раз делали промы- 
вание. Выписали меня толь- 
ко через 2 недели, но само- 
чувствие было ужасным. 
От всех этих волнений и пе- 
реживаний у меня пропало 
молоко. У Максима болел 
животик. Малыш почти 
неспал по ночам, ая отсла- 
бости с трудом держалась 
наногах. В общем, было бе- 
зумно трудно. Но со време- 
нем все наладилось. 


га- 


Через несколько лет муж 
начал заговаривать о вто- 
ром ребенке, но я и слы- 
шать ничего не хотела. Еще 
раз пройти через все это — 
ни за что! Муж пытался ме- 
ня убедить в том, что вторая 
беременность и роды не 
обязательно будут такими 
же тяжелыми. Да я и сама в 
душе надеялась на то; что 
все пройдет благополучно. 
Но стоило мне хотя бы насе- 
кунду вспомнить свои муче- 
ния, как все здравые мысли 
вылетали из головы, и я за- 
являла, что пока не готова!к 
повторной беременности. 

Так прошло 8лет Я всеча- 
ще стала думать о втором 
ребенке. Да, у меня растет 
замечательный сын. Но бы- 
ло бы здорово, еслибыунас 
с мужем появилась еще ма- 
ленькая дочка. Постепенно 
этимысли вытеснили все ос- 
тальные. Страх вдруг испа- 
рился. Я поняла, что очень 
хочу стать мамой еще раз. 
Какжемужбыл рад, когдая 
сказалаему об этом! Но про- 
шел год, аятаки не забере- 
менела. Идти к врачам с та- 
кой проблемой нехотелось. 
Прошлоеще полгода. Меня 
стали беспокоить сильные 
боли передивовремя мен- 
струации. Впрочем, крити- 


10 БЫ письмо совет, письмо-опыт: (2) Письмо: проблема, письмо- 


ческие дни всегда проходи 
ли у меня довольно болез- 
ненно. Однако теперь, что- 
бы снять боль, мне приходи- 
лось глотать таблетки 
горстями. Обратилась к ги- 
некологу: После обследова- 
ния мне поставили диагноз 
эндометриоз. Врач объяс- 
нила, что лечиться придет- 
ся долго, но ипослевсе рав- 
но возможны рецидивы, Че- 
стно говоря, я была в таком 
шоке, что не запомнила и 
половины того, что говори- 
ла мне врач. К тому же она 
употребляла много слож- 
ных терминов. Единствен: 
ное, что я поняла точно, — 
в ближайшее время у меня 
нет никаких шансов иметь 
малыша. Мысмужем очень 
переживаем, но’ стараемся 
не падать духом. Расскажи: 
те, пожалуйста, об эндомет 
риозе. Что это за заболева: 
ние, почему оно возникает 
Какие существуют методики 
лечения, насколько они 90 
фективны? Исамоеглавно® 
можемлимысмужемнаде 
яться на то, что КОГДа:НИ 
будь у меня все-таки ла 
чится забеременеть во ваа 
ой раз? 
Ё Марина Владимироғ 
Мартынова, г. ЛИВ и 
лове 


ыы ДРАМ 
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НАШ ЭКСПЕРТ 


’ Александра Никола- 
евна Ведюкова, врач 
акушер-гинеколог 
Подольской го- 
родской больницы. 
Окончила ММА 
им. И. М. Сеченова 


ажаемая Марина Владимиров- 


25) Ни в коем случае не отчаивай- 
тесь и непадайте духом. Ситуация 
Уверена, у Вас с мужем 
обязательна появится маленькая дочка. 


Только не сдавайтесь! 


` не безнадежна. 


И 
| ОР Е 
Я К Прод Нежелательный = П 
Днакотеу Эндометриоз — это доброкачественное 
боль Та разрастание ткани, когда клетки эндоме- 
УМН трия (слизистой оболочки матки) появля- 
а ІШ ются там, где им быть не положено. 
И При этом они ведут себя так же, как и те, 
у Послеобу® что находятся в матке, то есть ежемесяч- 
ПОСТАВИЛИ" но “менструируют". Эндометриоз — одно 
риО3. Врх из распространенных женских заболева- 
олечитьяйй ний: Диагностируется, как правило, у па- 
н ито ток 25—40 лет. 
, рН ндометриоз бывает генитальный и 
ОК бы экстратенитальный. Чаще встречается 
Я.Я | тенитальн: Й 
ори он? ая форма, при которой поража- 
е3 ютсяв) = 
пон 40180 нутренние органы женской репро- 
НЫ ПА, т уе вно системы: матка, яичники, ма- 
8р“ А е убы, влагалище. Более редкая 
Яла 1 оз, страгенитальный эндометри- 
бл ИНО ИИ ник ДаЭндометрий прорастает вкишеч- 
р тон үй ные мочевой пузырь, послеоперацион- 
09 ее А А Е или легкие. 
аЙШ Шй тановлера от заболевания точноне ус- 
ка А варущецё ао оно возникает из-за 
Н Ладок в работо нального фона или непо- 
10зажнуқ ой системы. Нема- 
и пы — — =. 
пПредра, 9 маточная 


труба 
яичник 


прямая 
кишка 


® очаги эн- 
_|Аометриоза 


ла и усиливаются во время менструации. 
Эти боли могут отдавать в прямую кише 
ку, крестец, ягодицу, ногу, спину; 
® сильные боли при половом контакте: 
® нарушения менструальной функции 
(от мажущих кровянистых выделений 
до кровотечения). 

Бывают случаи, когда это заболевание 
никак себя не проявляет, 


длачинаем лечение 
Эндометриоз нужно лечить. Прежде все- 
го он опасен тем, что является причиной 
бесплодия. Кроме того, из-за эндометри- 
оза нарушается проходимость маточных 
труб, возникают спайки, полипы, ане- 
мия, нарушается деятельность яичников. 
На ранних стадиях назначают медика- 
ментозное лечение. Если гормонотера- 
пия оказалась неэффективна, прибегают 
к операции. Один из современных мето- 
дов хирургического вмешательства —ла- - 
пароскопия, когда операцию выполняют 
через маленький разрез с помощью элек- 
трокоагуляции или лазера. Однако после 
этой процедуры назначают лекарствен- 
ный курс и курс физиотерапии. Это поз- 
воляет нормализовать менструальный 
ЦИКЛ И СНИЗИТЬ вероятность рецидива за- 
болевания. 


В более тяжелых случаях матку полно- 
стью удаляют. 


зу? ту одие 


С яд 44. < СР ЕЛЕСЯСУ 
Причина бесплодия при эндометриозе 
до конца не ясна. Женщине, которая хо- 
чет иметь ребенка, хирургическим путем 
удаляют очаги эндометриоза и в дальней: 
шем назначают препараты, которые бло- 
кируют функцию яичников. Длительность 
такои терапии составляет не менее 6 ме- 
сяцев. Если через 8-12 месяцев после ле- 
" = чения беременность 

| не наступила, супру- 
| жеской паре предла- 
| тают методы вспомо- 
! 
| 


гательной репродук- 

ции. Нов 65 процен- 

тах случаев лечение › 

все-таки дает по: : 
чай 


ТЕ 


Итог 


15) Для Натальи Алек- 
сеевны из г Не- 
= винномысска, ми- 
ома матки ("ДД" №5, с. 12). 
еня зовут Любовь Демь- 
яновна. Решила написать 
потому, что сама пережила 
то, что сейчас волнует Вас, 
Наталья Алексеевна. Но 
начну с начала. Заподоз- 
рив у себя миому, решила 
обратиться к врачу, но не 
по месту жительства, а в 
районном центре. Заодно 
хотела навестить родствен- 
ницу; которая находилась 
там на лечении. После ос- 
мотра врач сказала, что 
у меня очень большая ми- 
ома. Предложила понаблю- 
дать за ней, пока я буду ле- 
читься медикаментозно. 
Приэтомо 
операции все вно ней: 
бежать. Я согласилась 
на лечение. Взяла рецепт, 
который выписала врач, и 
пошланавестить родствен- 
ницу. Не хотела ей ничего 
говорить, но, видимо, мое 
расстроенное лицо меня 
выдало — пришлось все 
рассказать. В палате было 
много женщин. Все они ста- 
ли давать мне разные сове- 
ты. А родственница(дайей 
Богздоровья!)указала мне 
на стопку газет и’ сказала, 
что В ОДНОЙ из них она ви- 
дела рецепт лечения этой 
хвори, простой и доступ- 
ный. Дома ночью, чтобы 
никто не отвлекал, я про- 
штудировала газеты и дей- 
ствительно нашла то, что 
нужно. "Лекарство состоя 


Любовь Демьяновна, п/о "Горловка" 
Принимала калину с ме 


ло из двух компонентов — 
сока калины! и меда. Тут я 
задумалась: где взять сок 
калины, когда на дворе ко- 
нец ноября? Стала расспра- 
шивать друзей и знакомых 
об этой ягоде. Помогли лю- 
ди, которые меня даже не 
знали, — передали банку с 
уже готовым соком с саха- 
ром. Я сделала все, как бы- 
ло написано в рецепте: 
смешала сок калины и мед 
и начала принимать "лекар- 
ство" по схеме. 

1-я неделя: утром натощак 
на кончике ч. ложки. 

2-я неделя: утром натощак 
по 1/3 ч. ложки. 

3-я неделя: утром и вече- 
ром по 1ч. ложке. 

4-я неделя: утром и вече- 
ром по 1 ст ложке. 

После этого надо сделать 
перерыв на месяц и про- 
пить курс еще раз, только 
в обратном порядке, начав 
с 1 ст ложки утром и вече- 
ром. 

Закончив свое лечение; я 
пошлакгинекологу за "при- 
говором". Она осмотрела 
меня и сказала, что у меня 
небольшая миома и для 
80процентов женщин 40-45 
лет это практически норма. 
Открыв мою медицинскую 
карту; врачпрочларезульта- 
ты предыдущего осмотра и 
спросила, чемялечилась — 
рекомендованными лекар- 
ствами иличем-то другим. Я 
честно все рассказала. Она 
меня внимательно выслу- 
шала исказала (помню до- 
словно): "Вашрецептхорош 


Дом. 


~ миома рассосалась" ( 


уже тем, что дажеесли они № 
не поможет, то уж точно не пож 
навредит А калину, испокон (80 


веков наРусиженщины при: НЙ 
меняли для лечения дели ММК 
катных болезней, Такчтовы № 
попали в десятку. Даеще (00 
видимо, сработало самовну. — МИ 
шение". ран, 
Даже не представляете | (Й! 
насколько я была счастлива, ХИВ 
По рецепту для профилак. (2186 
тики курс надо повторить Л 
через год-полтора. Поэто-  ЗДИХ 
му летом я сделала запасы ТОвЫХ 
сока калины иначинаясок- та К. 
тября снова стала прини- лд00‹ 
мать свое "лекарство", что-  однука 
бы Новый год встретить без | Ня че 
старых болячек. Итог—ми- 0.81 
ома рассосалась. блем, 0 
Но, давая совет по лече ких / 
нию миомы, хочу убеди: пову 
тельно попросить женщин: Шах в 
обязательно проверьте уе о 
грудь! Получилосьтак, ЧТОЛ рас 
справившись с одной 00- м 
лезнью, яупустиладругую: "0н 
Врачи вынесли мне страш о а 
ный приговор —рактруди: сер 
Я ни минуты не сомневаг у 
лась и легла на операцию, С 


Я пожертвовала больным 
органом, чтобы сохранить 
жизнь и не покидать св00 
семью, детей, чтобы дом 
даться внуков И помочвИ 
встать на ноги. 

Желаю и Вам, Ната 
Алексеевна, и всем ЧИТа ИЙ 
лям журнала "Домашн 
доктор" скорейшего вызд 

вления. р 
ре Любовь Демьяно”, 

п/о Тор 


М Я Сделала СМ 
ТИНЫ И Начинаяс 
2НОва} стала пра 
ое "лекарство" чз 
УЙ ГОД ВСТЕТИВ 
болячек, Итоги 


ел. 
оп 


1] 
блевую мо- 
аА жа прижгли. 
ое проблен 
й части не в Е 
по женской ОМ году У 
ло, НО В ПР иолочница 
няпоявилась МО, 22А 
хак называют это за 
ИДЕ, ачи, кандидоз. Я 
левание 8р г представле- 
поначалу даже пред Е 
ниянеимела, насколько ко 
варна эта болезнь. Сначала 
стали беспокоить боли вни- 
зуживота, затем появились 
белые творожистые выде- 
‘ления, дальше — ужасный 
зуд и жжение вобласти по- 
ловых органов. Я обрати- 
лась к врачу. Мне прописа- 
лидорогие капсулы, вернее 
однукапсулу. Да, без сомне- 
ния, через 3 дня все про- 
шло, Я месяц жила без про- 
блем. Однако после крити- 
ческих дней страшный зуд 
появился снова. Я опять по- 
шла к врачу, Все то же са- 
Мов снова капсула, кото- 
Рая стоит почти 200 руб. 


и — 
Сначала был загиб 


г 


сечас опущение" 


читательницы! Обращаюськвам с очень 
и просьбой. Меня зовут Елена Львовна, 
следнее время меня мучаютполипывшей- 
ала был загиб матки, а сейчас опущение. 
ечиться народными средствами или нуж- 
рацию? Прочитала в одном журнале, что} 


Уважаемые 
деликатной 
Мне48 лет, Впо 
м Матки, Снач. 
Ў Ожно Ли выл 
делать оп 
ПОМОЧЬ корень қ 


етип 0 
е 
тт сапіһетит 1: 


То-то 
сои, 
МОЙ? 0% Итательниц С 


[5] 
лисы, Ае Надеюсь 
аъ ку 


епе + 
ли СЯ сить с этой 


рапивы и трава тягунь (Сһгуѕап- 
яна т Е — даже незнаю, как это пех 
Гу Кт ай Усский язык). Нонайти эту травуяне 

ЧИ ет Подскажите, пожал уйста. Может 
талкивался с этой пробле- 
ету получить отклик на овов 

92 Куда обратить с" ак мне быть дальше, что д 


еНа Львовна Некрасова, г. Коломна, 


ъ всю жизнь 


Лишнихденегу меня, конеч- 
ноже, нет Ктому же эта кап- 
сула приносит только вре- 
менное облегчение, апотом 
все повторяется. Неужели 
мне придется принимать ее 
каждый месяц? 

Мне посоветовали метро- 
нидазол. Первое время это 
средство помогало, а сей- 
час мое состояние с каж- 
дым днем становится все 
хуже и хуже. Пробовала 
спринцеваться ромашкой, 
но изменений нет; 

Хочу обратиться кчитате- 
льницам за помощью и со- 
ветом: может быть, кто-то 
сталкивался с подобным за- 
болеванием и знает, как 
справиться с моим недугом? 
Боюсь, что всю жизнь при- 
дется жить с этой напастью. 
Буду очень благодарна, ес- 
ли кто-нибудь откликнется 
на мое письмо. Только. пи- 
шите, пожалуйста, через 
журнал 

Ольга Александровна, 
г. Белебей, Республика 
Башкортостан 


ки, 


Московская обл. 


..что танец 
живота лечит 
бесплодие 


Еще в Древней Греции 
с помощью танца живота 
исцеляли больных бес- 
плодием. В Египте его ос- 
ваивали девушки, готовя- 
щиесяк материнству; Ни- 
чегоудивительного в этом 
нет: танец живота акти- 
визирует глубокие мыш- 
цы таза, усиливает крово- 
снабжение и лимфоток. 
У большинства танцов- 
щиц яичники начинают 
работать активнее, какес- 
ли бы женщина проходи- 
лагормональноелечение: 
У многих повышается 
уровень эстрогеновв кро- 
ви. В результатеженщина 
расцветает натлазах ще- 
ки становятся румяными, 


а грудь более пышной. 


Фото: ИД "Бурда" 


Если вы см 
с как 


справиться 
деликатной проблемой 
или хотите ответить ЗИ 
лям, поделиться Се 


Мой ребенок 


Наши 


Юлия Титкова, г. Воронеж 


ША 
Любовью, нежн 
ребенка нельзя 


Моему сыну Вове 
1 год'и 7 месяцев. 
Хочу поделиться с 


читателями своим опытом. 
Буду рада, если для кого-то 
он покажется интересным. 


Лечение 
Беременность у меня была 
не из легких, роды тоже. 
Кроме того, сразу обнару- 
жилилактозную недостаточ- 
ность (довольно высокий 
уровень— 1,8 при нормедо 
0,6). Но, несмотря ни на что, 
я кормила сына грудью до- 
вольно долго. Хочу обра- 
титься к молодым мамам: 
не бросайте кормить гру- 
дью своего малыша, если 
нетпротивопоказаниий, ведь 
материнское молоко не 
только утоляет голод, но и 
способно вылечить и успо 
коить ребенка. Я все время 
(пока Вове не‘ исполнилось 
1 год и 2 месяца) кормила 
сыночка поего требованию. 
Бывало, раз по 
вставала. А унего ктому же 
признали гипервозбуди- 
мость. И тут должна при- 
знаться, нас ничего не спа- 
сало) Сама спала по 3-4 ча- 
са, но его укачивала на ру- 
ках, напевая колыбельные. 
Я не считаю, что это обяза- 
тельно должны делать все. 
Но если ребенку нужно ощу- 
щать, что мама всегда ря- 
дом, уверена, что так и 
должно быть. Любовью, 


10 за ноч» 


14 Пришлите св 


ое письмо нам по адресу: 


нежностью, заботой ребен- 
ка нельзя избаловать. Одна 
мудрая женщина как-то ска- 
зала мне: "Бери малыша 
на руки, пока просится, по- 
том будешь звать — не пой- 
дет!" Эти слова я запомни- 
ла на всю жизнь. 

Когда Вове исполнилось 
8 месяцев, у него началась 
аллергия (аллерген так до 
сих пори не выявлен). Мы 


127521, Москва, 


остью, заботой 
избаловать" Е. 


Ч \ "Это наша семья: 


4 свой 


Х и 

< имои родители 
лечились разными способе 
ми, Результата не было. 
комая посоветовала пре 
сто отстать от ребенка ао 
прекратила пичкать его 
тигистаминными сре 
ми. Не поверите, нодежсты 
тельно помогло. р 
месяцев щечки моего 
ночка очистил пд 
вых чешуеки 

в х хованки персики! 
а/я 80, ? 


в коем случае не ратую 

всех медицинских 
за В Просто считаю, 
препара ‘нужно прислу- 
что Ма сяксвоей интуиции, 
шиваты забывать контроли- 
но ине процесс лечения: 
обязательно читать ов. 

ии к препаратам, ко р 
назначены ребенку, да и 
взрослым тоже. 

Что касается последнего, 
это мое убеждение спасло 
нам жизнь. Один врач-ги- 
неколог (кстати, в недеше- 
вой клинике) выписал мне 
лекарства, которые были 
несовместимы с беремен- 
ностью, даже не потрудив- 
шШись выяснить, не жду ли 
я ребенка. Я и сама не зна- 
лавтовремя, что скоро ста- 
нумамой. Однако, прочитав 
инструкцию по примене- 
нию лекарства, на всякий 
случай сделалатест Резуль- 
тат оказался положитель- 
ным. Страшно под умать, 
Что моего сокровища, смыс- 
ла моей жизни, моего сы- 
Ночка могло не быть. 

Кстати, хочу посовето- 
вать молодым мамам про- 
ее рецепты. От за- 
В олока поможет изба- 

ме медовая лепешка. 
до образова ел МУКОЙ 

НИЯ ВЯЗКОЙ ка- 


Ш 
а у И смазывайте ЭТОЙ 
есью Грудь. 


. овать 


тој 


зачат РОДОВ гемоглобин 
при понижен. Чтобы 
МО мяса ГО В Норму, поми- 
Съедать в печени советую 
кураги День По 3—4 шту- 

И, изюма или Урюка. 


мейный праздник! Вообще 
семерка — это еще иегочис. 
ло судьбы (если сложить все 
цифры даты рождения). Хо- 
чется верить, что оно прине- 
сет ему удачу; Кроме ТОГО, 
когда Вова родился, мне бы- 
ло 25, а мужу 34 года, то 
есть у каждого в сумме 7. 
По знаку зодиака Вова 
Скорпион. Характер прояв- 
ляется уже сейчас. К вечеру 
я чувствую себя как выжа- 
тый лимон, ноне Вова! Что 
мы только не делаем за 
день! Лепим, рисуем, стро- 
им, крушим. Учимся читать 
по методике [лена Домана, 


Вовику очень нравятся та- 
кие занятия, он с удовольст- 
вием играет в карточки. Я ра- 
да, что уже сейчас смогла 
привить своему малышу 
любовь ккнигам. У нас их ог- 
ромноекол гво. Теперь, 
если Вов: о недоволен 
или его про надо от- 
влечь, слов ›йдем почи- 
таем книжечку" действуют 
безотказно. Первую книжку 
я купила сыну, когда ему не 
былоещеи полугода. Наде- 
юсь, что эта любовь оста- 


нется у него на долгие годы. 

Я заметила, что игрушки, 
купленные в магазине (по- 
рой очень дорогие), непри- 
носят малышам столько ра- 
дости, сколько игрушки, 
сшитые мамой или! бабуш- 
кой. Мне в этом смысле 
очень повезло. У нас мно- 
го игрушек, изготовлен- 
ных моей мамой Тамарой 
Васильевной. Например, 
большой стенд с елкой 
Из ткани, которую ма- 
лыш может наряжать 
сам. Вова подвеши- 
вает игрушки на пла- 
тяные крючки, пуго- 
вички, липучки. Та- 
кое упражнение — 
отличная трениров- 
ка мелкой моторики. 


папы, бабушки и дедущ- 
ки! У вас есть опыт в лече- 


Напишите об этом вр 
цию "Домашнего до! 
поделитесь нако 
знаниями с другим 
лями. Не забудь 
нить купон, 


У нас бабушка! 


Как И для многих малы- 
шей, кормление для нас — 
настоящая борьба, Но мы 
сумели превратить этотпро- 
цессв игру, Вовик кормитиг- 
рушки, маму, иего это очень 


забавляет Кроме того, 
обычные бельевые прищеп- 
КИ В этот моменту нас тоже 
"оживают", Онихотятсъесть 
Вовину кашку; но мы не от- 
даем им'свою!силу. Кстати, 
для каждого продукта у.нас 
есть маленькое стихотворе- 
ние. Вова их просто обожа- 
ет! Вот некоторые из них, 
Рис. Сварят рис мне 
на гарнир, 
Съем — и буду командир! 
Груша. Целиком я съел 
всю грушу; 
Ах, как греет это душу! 
Яичко. Есть в тарелочке 
ЯИЧКО, 
Открывай свой ротик, 
птичка! 
Каша. Буду кашу есть весь 
день! 
Ой! Куда-то делась лень. 
Сок. Залпом выпью сразу 
сок. 
Мам! Налей еще чуток! 
Желаю всем читателям 
счастья и здоровья! 
Юлия Титкова, г. Воронеж 


Пришлите 
письмо 
Уважаемые мамы и 


и воспитании ребенка: 


дак 


неприятности 


Наталья Степановна, г. 


пр 


2? Степановна, мне 43го- 
да. Хотела бы попросить 
вашего эксперта Владими- 
ра Владимировича Ярово- 
го рассказать о пищевых 
отравлениях. 

У меня хорошая семья — 
муж Василий, дочка Алена 
исын Саша. Живем непло- 
хо, оба работаем, дети в 
школу ходят. Со здоровьем, 
слава Богу, тоже особых 
проблем нет Вот только 
у Васи очень слабы 3 
док; он час 
пищевых о 2 
бенно лет Муж расска- 
зывал, что это напасть му- 
чает его с детства. Они 
с мальчишками часто лаза- 
ли по колхозным садам, 
рвали яблоки, сливы, виш- 
ню. Наедались до отвала. 
Но потому ребят все было 
в порядке, а у Васи — рас- 
стройство желудка. 

Сейчас все то же самое. 
Поест мой муж с друзьями 
после работы чебуреков, за- 
пьет пивком, а потом дней 
пять лежит с тяжелым от- 

равлением. А самое обид- 
ное, что из-за Васиных про- 
блем с животом У нас час- 
тенько бывают испорчены 
праздники. Например, по- 
ехали мы прошлым летом 
на неделю к друзьям на да- 
чунаберег Волги. Шашлык, 


16° 5 письмо-совет письмо-опыт 


АРД <> 


Ө меня зовут Наталья 


ч а й 

баня, река — красота! Так 
нет же, на второй день мой 
муж отравился мясом. Все 
отдыхают, купаются, загора- 
ют, а у него: расстройство 
желудка, рвота. Тг 


Год назад мы собрались 
семьей в Геленджик. Селив 
поезд, дети наши радост- 
ные, я тоже в предвкуше- 
нии отпуска. И надо же бы- 
ло мне на одной из остано- 
вок купить у какой-то! ба- 
бушки пирожков с картош- 
кой. Пирожки оказались 
вкусными. Ели их всей се- 
мьей. У меня с детьми все 
нормально, а Вася, как 
обычно, отравился. Кое-как 
добрались мы до Геленд- 
жика, сняли комнату. Но 
первые несколько дней про 
отдых пришлось забыть: 
мужлежит пластом, а детей 
одних на море не отпус- 
тишь. Вот и маялись мы — 
приходили кморюна\часок, 
пока Вася засыпал, искорее 
назад, в душную комнату. 
Оклемался он только к се- 
редине нашего отпуска. Вот 
так "отдохнули"! 

Ну апро майские празд- 
ники и рассказывать не хо- 
чется: почти каждый год 
умужав это время ‘случает- 
ся расстройство желудка. 
После моей домашней еды 
унего, конечно, всевпоряд- 


® Письмо-проблема, письмо-вопро 


4 
Рыбинск, Ярославская обл, Г 
расстроился" р 

Л 


ке. Но в эти дни мы по гос 


ТЯМ ХОДИМ, такон обязатель- 8 
но у кого-то съест что-ни. Е 


будь не то и потом несколь. е 
ко дней отходит Такчтовто. 2 

следнеевремя, есличестно, 
я уже и не рада этим празд- 
никам. Хотелось бы узнать, 
может быть, можно что-то 1] 
изменить в этой ситуации? Я 


пробовала сама лечить Ва. = 
сю. Где-то вычитала такой до 
рецепт для укрепления же сў 
лудка: нужно взять по 1007 но 
череды, чистотела, зверо- тү 


боя и подорожника, все хо- Е 


рошо измельчить и сме- фо 
шать, 1 ст. ложку смеси за- усл 
лить 1 стаканом кипятка. На  @ П 
стоять, укутав, в течение п 
2 часов, процедить. Прини- рас 
мать по 1 ст. ложке 3-4 раза на | 
в день за час доеды иличе- ср 
рез 1,5 часа после еды. Два риа 
месяца муж пил этот наз про 
стой, вроде бы, помогло. Но а. 
я все равно опасаюсь, ЧТО диа 

летом все начнется с нача: =} 


ла. Не могли бы вы подскаг 
зать, каких продуктов СТОИТ, 
остерегаться мужу. Что де 
лать, если желудокрасстр 
ился? Знаю, что после м 
щевого отравления нуки 
обязательно соблюдать а. 
ету, но’не уверена, ме 
бираюее правильно. 
юсь наваш!совет і 
Наталья Степано 
бинск, Яросла! 


ОТеЛОсь быуа 
ЗЫТЬ, МОЖНО Ч 
ГЬ В ЭТОЙ СИТИ 
ала самалечтьй 
ТО ВЫЧИТАЛА 180 


НАШ ЭКСПЕРТ 


адимир х 
ИВ мИрович Яровой, 


_ диетолог, автор книг. 
ЦИЯ от А до Я", 
"Здоровье в кармане", 
ведущий телепередач 

| о здоровье 


Вполне возможно, что причина не- 
йчивости Вашего мужа к ки- 
инфекциям — нарушенная мик- 
в кишечнике или сниженная кис- 
ть желудочного сока. Желательно 
сдатьанализнадисбактериози проверить 
секреторную активность желудка. Если 
жедело тольков пищевых отравлениях, то 
действительно с наступлением жары их 
число резко возрастает. Причины баналь- 
ны — недоброкачественные продукты, 
переедание, эмоциональное волнение. 


р Наталья Степановна! 


Плохо мне, плохо! 

Симптомы отравления очевидны. Уже 
через час после того, как человек съел не- 
доброкачественную пищу, появляются 
тошнота, рвота, диарея, слабость, оз- 


об, сжимающие боли в животе. Иногда 
поднимается температура. 


Если заболевание протекает в легкой 
Форме, можно полечиться в домашних 
ИЯХ. 


® Облегчить состоян 
мелиссы, цветков ромашки 


ие помогут настои 
или душицы. 


ое п 


Кой — лі ее лекарство 
Проявите твердость и откажитесьот пи- 
щи на 24-36 часов. Когда срок лечебно- 
го голодания истечет начинайте есть 
маленькими порциями каждые 3_4 часа. 
1-й день. Рисовая или овсяная каша на 
воде, сухарики из белого хлеба, кисель. 
2-й день. Паровой омлет, молочные ка- 
ши. Пить лучше чай, отвар шиповника, 
брусничный или клюквенный море. 

3-й день. Рисовый или овощной суп (но 
без капусты и сладкого перца), отварное 
мясо или рыба, паровые котлеты, карто- 
фельное пюре. В суп можно добавить 


сыроеяйцо — дополнительный источник 
белка. 


Так как пищевое отравление ведет к поте- 
ре калия, восполнить его поможет карто- 
фельный или морковный отвар. Три кор- 
неплода средних размеровнатритена тер- 
ке, залейте 2 стаканами холодной воды. 
Доведите до кипенияи подержите на мед- 


ленном огне 20 минут Остудите и проце- 


а1лводы) П К дите. Перед приемом слегка подсолите. 
сердщаи В Мом ишемической болезни Даже при легком расстройстве в ки- 
Иального Бесит повышения арте- шечнике нарушается нормальное 
процедуры пения от этой соотношение микробов. Поэто- 
ся. беспоко © отказать- му в течение 1-2 недель по- 
У про ИТ только 2 Кишечная палочка сле кишечной инфекции 


нуклиоид 


наружная. 
мембрана 


ешьте йогурты, содержа» 
щие живые бактерии. 
\ Полезны также пече- 
\ ные яблоки, груши, 
\ морковь, гречневая 
| крупа — они выводят 
| из организма вред- 
/ ные вещества. Ес 


рибосомы 


внутренняя 
мембрана 


Хочу поделиться 
рецептом средст- 
ва, действие кото- 
рого испытала на себе. Рас- 
сказала мнео нем одна ста- 
рушка, которая с его помо- 
ЩЬЮ избавила от страда- 
ний многих людей. Оно 
помогает при язве и опухо- 
лях в желудке. А всего-то 
нужны помидоры да мед. 
Когда мне было 50 лет, 
врачи обнаружили у меня 
язву. Назначили операцию. 
Но я решила попробовать 
помидоры с медом — ре- 
зультат налицо, точнее, в 
желудке. Сейчасмне 61 год, 
проязву давно забыла. Как 
знать, где бы я теперь бы- 
ла, если бы решилась на 
операцию... Итак, сам ре- 


"Лишний в 


| Зовут меня Люд- 
| мила Александ- 
ровна. Мне 54 го- 


да. Недавно познакомилась 
сжурналом "Домашний док- 
тор". Прочитала все от кор- 
ки до корки. Некоторые со- 
веты рекомендовала своим 
знакомым. Я и сама на про- 
тяжении 6 лет занимаюсь 
своим здоровьем. Раньше 
при росте 156 см весила 97 кг 
и вследствие лишнего ве- 
са страдала! гипертонией, 
диабетом, варикозом ипро- 
чими болячками. Сейчас 
мой вес 75 кг давление ста- 
бильное, сахар в норме. И 
все это благодаря моей си- 
леволи и народным рецеп- 
там. Постоянно делаю чист- 
ку кишечника, печени, по- 
чек, Много двигаюсь. Зимой 


РР 

Помидоры и мед 
спасли меня 

от операции" 


цепт. Спелые по- 
мидоры средней 
величины пере- 
берите, промой- 
те, дайте обсох- 
нуть естествен- 
ным путем и це- 
лыми плотно 
сложите в стек- 
лянную посуду: 
Затем залейте их 
цветочным ме- 
дом, но так, чтобы мед пол- 
ностью покрыл помидоры. 
Накройте пергаментной бу- 
магой, завяжите и поставь- 
те в темное место. Настаи- 
вайте состав до тех пор, по- 
ка помидоры полностью не 
растворятся. Должна полу- 
читься красно-розовая од- 
нородная масса. Прини- 


2% 


плаваю в бассейне, люблю 
попариться в баньке. А ле- 
том — дача и внуки (иху ме- 
ня четверо), скучать не при- 
ходится. В общем, взялась 
за себя всерьез и довольна. 
Даикто, какнемы сами, мо- 
жет нам помочь! Главное — 
побороть свою лень. Про- 
бую различные диеты, экс- 
периментирую. Но что мне 
действительно помогает 
снижать вес — так это под- 
счет калорий (таблицы кало- 
рийности продуктов можно 
найти в кулинарныхкнигах). 
Благодаря этому методу за 
полгода сбросила 16 кг. Со- 
кратила количество потреб- 
ляемых калорий вдвое. Вес 
таял прямо на глазах. Сей- 
час стараюсь не превышать 
свою ежедневную норму 


шлите свое письмо нам по адресу: 127521, Москва, а! 


майте ее по 1-2 ст ложки 


вьё 

за 20 минут до еды. Кой 
Если кому-то поможет (88 
буду очень рада. Слова ЛЛ 
благодарности дорогого ТОЇ 
"стоят; ВЫЙ 
Светлана Семеновна лор 


Аксенова, ул. Промышлен- (0) 


ная, д. 5, кв. 39, г. Уссу- бил 
рийск, Приморский край нат 
—— № 

ах" дейс 
т Ноч 

в 1200 калорий. В дальней есет 
шем надеюсь избавиться (те 
ещеот5 кг. Думаю, получит м (лав 
ся. Благо сейчас много зеле | тес 
ни, овощей, фруктов: веду 
Еще хочу. поделиться ре Не 
цептом киселя, который по: возр 
могаетсбросить лишний вес энер 
и облегчает работу кишеч Умер 
ника. Возьмите по ГОрсти чула 
хлопьев "Геркулеса", поре: карот 


занный кусочками черно 
слив и сырую натертую Нам 
терке свеклу Залейте все21 
кипяткаи варите 15 МИНУТНа 
медленном огне. Получен" 
ный отвар должен быть п. 
хож на кисель. Процедит 


ром вместо завтрака. 
Л. А. Демина, д. ‹ 

кв. 180, пос. Красно 
Нов 


0 2 Л 

0 
Ит) елы, Ш 
"УТО поно: 
ь рада, (ла 
ости дорога 


глана Семен 
ул. Промыше 
‚букв. ЗРЯ 
Приморский 
и: ря 


ст } 
"Чес 


новская 


выл... 59 лет, воен- 
ный пенсионер, но 
продолжаю рабо- 
тать. В 1996 году, перед тем 
тив запас, я. проходил 


И 
Га вое обследование в 
С военно- 


м 
евероморско 
ом госпитале. Резуль- 


таты показали, что у меня 
атеросклероз аорты. Сэтим 
‘диагнозом меня и уволили 
в запас. До обследования 
особых проблем со здоро- 
вьем не возникало. Правда, 
когда я служил на Крайнем 
Севере, несколько раз появ- 
лялись странные боли. Но 
тогда я все списал на суро- 
вый климат недостаток кис- 
лородаи большие нагрузки. 
Однажды, уже после мо- 
билизации, мне случайно 
наглаза попался журнал, в 
котором описывались чудо- 
действенные свойства чес- 
НОЧНОЙ настойки. Я сделал 
все так, как было написано. 
тех пор прошло 10 лет. 
лава Богу, болезнь не про- 


“ пуме" » ГРессировала, Я до сих по 
с Д нот воуактивный образ а, 
Е фои! десмотря на пенсионный 
е ге! ый вт работаю главным 
му ИЛ и ергетиком. Уверен, что 
се им ий то этаінастойка выле- 
бей ий као аорту, так как ле- 
ет 210, 0 раз а Я.Непил. Несколько 
уди! Л следовал повторные об- 
р ми альн НИЯ, но первона- 
И непо Диагноз ни разу 
ес ердился, 

0гае бая Настойка по- 

гих болезней. 

ет аппетит, 

еварение и 

Расширяет 

(ДЫ. Эта 


Иванович Вавилин, 


ночная настойка 
ечила мою аорту" 


гических заболеваниях, при 
боляхв суставах, а также по- 
сле перенесенного инфарк- 
та. Для ее приготовления 
300 г очищенного чеснока 
пропустите через мясоруб- 
куизалейте 250 гспирта, На- 
стаивайтев течение 1 Одней, 
затем процедите. Настойку 
принимайте перед едой по 
каплям, разбавляя в охлаж- 
денном кипяченом молоке; 
по схеме. 

1-й день: завтрак— 1 капля, 
обед — 2 капли, ужин — 
З капли. 

2-й день: завтрак—4 капли, 
обед — 5 капель, ужин — 
6 капель. 

3-й день: завтрак — 7 ка- 


жет нам язык 
Желтый цвет свидетель- 
ствует о нарушениях пи- 
щеварительной системы, 
когда заболевание носит 
' тяжелый характер, налет 

наязыке становится чер- 
| ным. При запорах и ин- 
| токсикации организма 
налет белый и плотный, 
' а при заболеваниях лег- 


пель, обед — 8 капель, | ких — коричневый. У 
ужин — 9 капель. | больных с серьезными 
4-й день: завтрак — 10 ка- | нарушениями деятельно- 


пель, обед — 11 капель, 
ужин — 12 капель. 
5-й день: завтрак — 13 ка- 


сти сердечно-сосудистой 
системы и заболевания- 
’ ми крови язык темно- 


пель, обед — 14 капель, | красный. И, наоборот он. 

ужин — 15 капель. ' бледный при анемии и = 
6-й день: завтрак — 15 ка- | истощении. Фиолетовый Е 
пель, обед — 14 капель, | налетнаязыкенаблюда- = 
ужин — 13 капель. етсяпри тяжелых заболе- = 
С 7-го дня с каждым при- | ваниях легких. А вот си- 8 
емом пищи уменьшайте до- | ний цвет языка говорит 8 


зу на 1 каплю. Затем с 11-го 
дня и далее принимайте 
письмо 


по25 капель перед завтра- 
Еда — это тоже 


ком, обедом и ужином, 
пока настойка не закон- 
чится. Курс повторяйте 
каждые 5 лет. 
Тем, кто воспользует- # лекарство Как вам удах 
ся моим советом, же- # ется с помощью обыкно- 
венных продуктов побе- 
дить болезнь и поддержи 
вать себя в отличной фор 
ме? Расскажите свою ис 


лаюуспехавлечении! 
Николай Иванович 
торию, поделитесь 
опытом. Не заб 


Вавилин, ул. Соловь- ё 
полнить купо 


о сбое в работе почек. 


Пришлите 


евых, д. 6, ст. Рома- 
новская, Волгодон- 
ский район, Ростов- 
ская обл. 


Секреты красоты : 0 


г | Е | | \ = С | Та р 
1 пэ \ | э а | ‹ М 21 А 
ооо красивой. 
п 
© а | БЕ | 59 нй 
очень просте и 
шә НЫ шр 54 ад, 
=. 9 
Татьяна Та А 
расова, г. Саратов неск 
ЕГ а Н 
у= = > я и ө 
Как вернуть з румянец по 
қс Творожно-фрук водой, а затем Ганы и 
товая маска для следующим рас- а [ | { та 
- сухой и раздр твором: 1 ст лож 1 ИТ 
женной кожи. Хорошо пи- ку корня просвир- | | ЕА 
таети смягчает кожу, делая няка кипячу в 1л ] 3 те 
ее эластичной и бархатис- воды, к отвару до- | 1% овун 
той. Чтобы ее приготовить, бавляю 1 ст ложку р 


2 ч. ложки жирного творо- винного уксуса. Та- 
га я растираю с 1 ч. ложкой кое лечение необ- 
любого фруктового сока, ходимо проводить 
добавляю 1/2 яичного желт- 2 есяца, маску 
ка и 1 ч. ложку камфорного ду наносить 
масла. Все перемешиваю. разв неделю 

Маску наношу на лицо, 
держу ее 15 минут После 
ополаскиваю лицо насто- 300 г 


тии 100 


ем ромашки или чаем и соды. Растворяю \ 
смазываю кожу увлажняю- в горячей воде. 5 & 
щим кремом. Процедура длится 3 
Питательная маска для в 15-20 минут Мож- №23 А — к і № 
становления волос. Я беру но дополнительно 
2 желтка, 10 капель глицери- 5— 10 минутполежать в воде, тонизирующий напиток Мозол 
на, 10 капель лимонного со- постоянно ст ирая ссебя пот излимона, морковии меда. Треска 
ка и растворяю в З ст лож- Затем ополаскиваюсь теп- В 300 мл кипяченой во но лет 
ках горячей кипяченой во- лой водой и ложусь в по- растворяю 2 стложкима мо, Ел 
ды. Состав втираю в кожу стель, хорошо укрывшись, отжимаю сок из 1 кг мор пробле 
| головы, после чего голову примерно на`час. После та- ви и из одного лимона. г. польз 
| обматываю полотенцем. кой ванны можно похудеть Татьяна Тараса енны, 
Через20 минут волосы опо- на 500г Для повышения эф- г. Саратан ох Яйцо Б 
| ласкиваю вначале теплой фекта по утрам выпиваю їагаѕоуа2004 ше тож, 
| Я ШЕ - ео 
П | 
"Если на руках пигментные пятна! ване о 
б надобі Зе 


от пигметных пя- оливковое). Настаивайте исчезнут М 
тен, которые после 2 недели в темном. месте. лось Знеделих Навсегда: 
40 лет появляются на руках Затем процедите через не- об этим. ОА 
у многих женщин, 100 гяд- сколько слоев марли. Сма- лин 7 
рышек вишневых косточек зывайте полученным: сред- шако, т 
залейте 0,5 л растительного ством пигментные пятна. д. 6, 


20 Пришлите свое письмо нам по адресу: 127521, Мо 


р4 Чтобы избавиться масла (предпочтительнее Вскоре они побл 


Япо образованию 
метологи хочу 
елиться с чита- 
ми, которые 
телямир ться отчер- 
помогут на лице. Проце- 
НЫХ Оа Но ВЫПОЛНЯТЬ 
шних условиях, при 
не надо тратить ог- 
ромные ‘деньги накосмети- 
ческие салоны. м 
Намыльте лицо МЫЛОМ. 
Подержите мыльную пену 
| 2 минуты, затем смойте ее 
теплой водой И ОПОЛОСНИ- 
те ЛИЦО ХОЛОДНОЙ ВОДОЙ. 
Такую процедуру можно 
повторять каждый день. 
|| ®Передтем какпринять па- 
ровую ванночку, приготовь- 
теследующий состав. Возь- 
мите по 1/2 ч. ЛОЖКИ СОЛИ, СО- 
дыибуры, добавьте неболь- 
шое количество крема для 
бритья и все перемешайте. 
Когда кожа распарится и по- 
рыналице расширятся, ука- 
зательный палец руки обер- 
ните кусочком марли или 


\ 


Ц" 


Немногие могут 
похвастаться сво- 
Ш? — ими пяточками. 
о 0 Шпоры, сухая по- 
ИИ й скавшаяся кожа, особен- 

НИ) мор, — все это излечи- 
ч бй пре УИ Вас беспокоят такие 

Л МЫ, предлагаю вос- 
ваться моим прове- 


Ум 


Уксусн 
Ы сл! 
акан 


или ЧЧ@Биеча ги 


ных точек на лице" 


"Мои пяточки, как 


Знаете ли вы... 


бинтом, обмокните его 
в приготовленную смесь и 
вращательными движения- 
ми аккуратно протрите кожу 
лица. После смойте все про- 
хладной водой. Повторяйте 
процедуру раз в неделю. 
Можно использовать лю- 
бой из предложенных мной 
рецептов или оба одновре- 
менно. 
Лилия Буравлева, ул. Чапа- 
ева, д. 16 а, кв. 21, г Мыти- 
щи-5, Московская обл. 


Духи лучше наносить 
на пульсирующие точки 


...где живет 


локтей и под коленями. 
Не обязательно наносить 
духи на все эти места: это 
зависит от того, насколь- 
ко сильно вы хотите бла- 
гоухать. Авотпередвыхо- 
| дом на пляж духами луч- 
| ше не пользоваться, что- 
' бы избежать появления 
пигментных пятен. 


чомашний доктор | запах 

уе " н | Пользуясь духами, не пе- 
Паровые ванны противо- | реусердствуйте с их при- 
показаны при склонности | менением. Привыкнув 
сосудов кожи лица к рас- | кзапаху духов, вывскоре 
ширению, при куперозе, | перестанете ощущать его, 
избыточном росте волос ] но окружающие прекрас- 
на лице. Если у вас повы- | но почувствуют их аро- 
шенное кровяное давле- | мат. Духи наносят на ме- 
ние, бронхиальная астма, | ста, где прощупывается 
вы страдаете заболевани- | пульс (биение пульса поз- 
ями сердечно-сосудистой | воляет аромату луче ис- 
системы, лучше заменить | паряться), — за ушами, 
паровую ванночку очисти- | вложбинку шеи, на запя- 
тельными процедурами. | стья, внутреннюю часть 

| 


готов! Храните его в холо- 
дильнике. Наносите крем 
очень осторожно тонким 
слоем на проблемные мес- 
та, затем оберните ногу мар- 
левой салфеткой, пергамен- 
том и наденьте носок. Про- 
цедуру лучше делать на 
ночь. Утром остатки крема 
смойте с помощью мыла, 
протрите пятки щеткой и 
нанесите увлажняющий 
крем. После 5-6 проце- 
дур вы сможете смело 
заявить: "Мои пяточки, 
как у младенца". 
Будьте красивы! 
Т.А. Малышева, 
ул. Мира, д. 1, кв. 13, | 
пос. Верхняя Трои- 
‚ца, Кашинский рай- 
он, Тверская обл. 


| 
| 
Е] 
|} 
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Фото: ИД "Бурда" 


Милые женщины! 
Самые обаятельные 

и привлекательные! Вам 
удается в любой ситуации 
выглядеть на все сто? Й 
литесь своими секретам 
красоты с другими 9! 
тельницами. Не забу 
заполнить куп 


Чикалова. Мне 31 ГОД. 
Очень надеюсь, что кто-то 
поможет мне советом. 

Лет 10’ назад У меня 
на плечах и в области де- 
кольте появились гипер- 
трофические (келоидные) 
рубцы. Ониувеличиваются 
в размерах, зудят, болят. 
Спать набокуяне могу, так 
как рубцы сдавливаются и 
боль усиливается. Даже ле- 
том я не надеваю откры- 
тую одежду, потому что все 
обращают на меня внима- 
ние. Это неприятно. Я чув- 


димексида. Но после не- 


однои надеж 


началась аллергия, 

Позже я обратилась к од- 
ному профессору; который 
специализируется в этой 
области. Он назначил мазь 
малавтилин, уколы лидазы 
и мексидол. Всеэто, ксожа- 
лению, не дало никаких ре- 
зультатов. Мне сказали, что 
и хирургическое вмеша- 
тельство не поможет Я ког- 
да-то слышала, что есть 
простой способ избавле- 
ния от келоидных рубцов, 
однако нигде не могу най- 
ти этого рецепта. 


не смогу избавиться от 


п” А 

Дерматолог только развел руками ц сказал о 

ито не знает, как лечить эти рубцы" С 
Меня зовут Наталья скольких процедуру меня 410 


ствую себя неуверенно. Однажды в автобусе уви- ВАЯСЬ, СЛОЕ 
Я смазывала рубцы ма- дела молоденькую девуш- этой проблемы? Оченьжду одапряу 
ЗьЮ контрактубекс, но это ку с такими же рубцами советовіот знающих людей Е НОВИТСЯ 

не помогло. Обращалась к на лице. Мне стало очень Прошу не оставить мое Е 00 во 
дерматологу. Он только жаль ее. Выне представля- письмо без внимание аа нме, Г 
развел руками и сказал, что ете, насколько сильно они Наталья Александ ие т. 
незнает, каклечить эти руб- влияютна жизнь, развивая Рл уко ват; 
цы. Посоветовал попробо- в человеке кучу комплек- ул. Седова ет я Пит /О сл 
вать примочки раствора сов. Неужели я никогда р остовокая оби. нь Ода 


Пос 
оер сле 
ЕЕ па семь 


р. ре. т 798 
"Сын совсем спился, а ему всего 34 2000 8 Ко. тот 
Умоляю, помогите! Мой сын совсем вятся. А что делать, если ии ИХ р 


спился, а ему всего 34 года. Что я 
только не делала, как только нелечила! И 
по методу Степановой, и кодировали, и 
уколы делали, икопытень заваривали. Но 
ему все хуже и хуже. Пьет запоями, Е 
лями не может остановиться. Затем 1р0; 
спится, отлежится 2=3 дня — и опять 2 8, 
пой. Ичто ещепугает: по ВЕРЕ ты 

дело слышишь, каклюди суррогатам. 


льше, не! 
Если кр 
иотца м 


делитесь рецептока Лис 
нал, нехочу 
к Евгения Николаевна 


127521, Москва, 


Прочитала в журнале 

"Домашний доктор 
(№5, с. 22) письмо Галины 
Р. изгорода Снежинска Че- 
лябинской области и была 
поражена: словно кто-то 
написал обо мне. У меня 
уже не осталось надежды 
на то, чтоя смогу выкараб- 
катьсяиз создавшегося по- 
ложения. Каки для Галины, 
каждый день для меня стал 
пыткой. Решила написать 
потому, что не знаю, ккому 
обратиться. Врачи в моей 
ситуации оказались бес- 
СИЛЬНЫ. 

Все Началось 10 лет на- 
зад. Мне было тогда 30 лет: 
Сначала доктора говори- 
ЛИ, что ухудшение моего 
состояния связано с кли- 
максом. Но я уверена, что 
Это’не так. Я ходила (да и 
ХОЖУ дотсих пор) пошаты- 
Ваясь словно в тумане. 

мо воумицение 
1" у й с т я плохо. Кажет- 
0 И озна ВОТ-ВОТ потеряю 
и к ие После работы 
эй ся. тевер Шенно не остает- 
зе б и ў Оватное, постоянно 

Я г 


Мц Ц 
цы 


СТІ 
и уди Ко Слабость, голова 


Огда 
ЩЩИНЫ тос, А 


“Красивая б, 
ие я ба- 
Лезну? ут быть бо- 
5 ди ид Умывай!" 
ил_“Оторые по- 


` Валентина, Краснодарский 
— "По два-три месяца ле 


деньги? Да ибоюсья, 
или ЧЧ@Биеча.ги 


край 


не могут 


Днем я еще как-то стара- 
юсь держаться, Но и то по- 
стоянно приходится делать 
Массаж головы — она про- 
сто раскалывается на две 
части. А на работе уначаль- 
ства всегда одно решение 
проблемы — увольнение: 
если больны — сидите до- 
ма! А как тогда выживешь, 
если не зарабатывать день- 
ги? Слава Богу, что единст- 
венную дочь успела вы- 
учить. 

Да, я лечилась, проходи- 
ла обследования, Несколь- 
ко раз по 2-3 месяца лежа- 
лав больницах в Краснода- 
ре, в Заречном. Но присту- 
пы все равно не проходят 


гру сидеть". 
Так получилось, чтоживу 
я с престарелыми родите- 
лями. В их возрасте боля- 
чек, конечно, хватает. Ая ни 
им, ни себе помочь не мо- 
гу. К тому же недавно отцу 
ампутировали! ногу; Как ни 
боролись мы с его бедой, 
сколько денегнитратили 
на лечение — все беспо- 
лезно. Операции избе- 
жать не удалось. Ў 
Ко!всем:моим несча- 
стьям добавилосьеще 
одно: врачи обнару- 
жили у меня миому 
матки. Говорят, что 
требуется хирурги- 
ческое вмешательст- 
во. Но откуда взять 


90 


шны к чужой боли, 

нада несколько минут 
и ответьте отчаявшимєя: 
Если же у вас есть пр! 
мы и вы не знаете, к 
с ними справить 
мыкайтесь в се 

и безысходно 

тесь за. 
телям. 


на одну голову, Каждый 
день приносит только сле- 


зы. Неужели всю оставшу- 
Юся жизнь так и будет? 
Мечтаю проснуться и по- 
чувствовать себя здоро- 
ВОИ, чтобы я могла рабо- 
тать, обеспечивать семью, 
помогать родителям. Нам 
ведь иногда даже хлеб не 
на что`было купить. 

В общем, обо всем не на- 
писать, а так хочется из- 
лить душу! В этой жизни 
больные нигде не нужны, 
на работе от таких, как я, 
пытаются избавиться лю- 
быми способами. Даи лич- 
ную жизнь из-за проблем 
со здоровьем неустроишь. 
Надеюсь, что кто-то помо- 
жет мне советом, подска- 
жет, что делать, поддержит 
Буду рада любому письму: 
Пишите. Очень жду. 

Валентина, 
Краснодарский край 


Пришлите 
письмо 
Если вы неравно- 


К Для Веры Михай- 
<> ловны Дмитровой 
изг. Камышина, ав- 
тора письма "Много лет му- 
чаюсь от страшных болей 
в коленях" ("ДД" № 5, с. 23). 

Здравствуйте, Вера Ми- 
хайловна! Прочитала Ваше 
письмо в журнале "Домаш- 
ний доктор" и решила Вам 
написать. В этом году мне 
исполнится 61 год. Я не ве- 
теран труда, как Вы, но тру- 
довой стаж 35 лет Пенсио- 
нерка, инвалид!!! группы. 
Уменя тот же диагноз, что и 
у Вас, — двусторонний 
коксартроз тазобедренных 
суставов. Кроме того, лим- 
фостаз (слоновость), тром- 
бофлебит и, как следствие, 
боли в позвоночнике из-за 
неправильной осанки, арт- 
роз. Уже 17 летхожуспалоч- 
кой. Живу, как и Вы, на 5-м 
этаже хрущевки. Возможно, 
мне легче переносить свои 
несчастья, чем Вам, потому 
что я была готова к ним мо- 
рально, так как родилась с 
подвывихом тазобедрен- 
ных суставов. Но тогда, по- 
слевойны, было недотаких, 
как я. Да и врачи в то время 
не могли определить причи- 
ну моих болей в паху и сде- 
лали вывод, чтоя притворя- 
юсь. Уже позже члены мед- 


24 Ш! 


ришлите свое письмо нам по адрес 


Надежда Викторовна Ковецкая, г. Москва 


Всю жизнь я хромала 
да не падала духом" 


комиссии, которую я прохо- 
дила в 16 лет, предсказали 
мое будущее. Всю жизнь я 
хромала, но никогда не па- 
дала духом. 

Замуж вышла рано, в 
19 лет родила сына. Но се- 
мейная жизнь не сложилась, 
с мужем я развелась. Уеха- 
ла в Москву и живу здесь 
вот уже 42 года: сначала в 
бараке, затем 33 года в ком- 
муналке. Умею все: и дрова 
колоть, и воду таскать, и ре- 
монт всегда сама делаю. 

Из-за болей в коленях 
много лет "сидела" на индо- 
метацине. { озволял мне 
ходит припол- 
зать Н ту и с работы. 
Каждый годя проходилале- 
чение в больнице, но из-за 
побочных болячек многие 
физиопроцедуры мне были 
противопоказаны. А за 2 го- 
да до пенсии травматолог 
сказал мне: "Все, дорогая, 
нужно делать операцию". 
Искусственный сустав стоит 
не менее 3000 долларов. Та- 
ких денег у меня, конечно, 
нет Тогдазаслуженныи врач 
России Петр Александрович 
Андриенков, у которого я 
лечилась много лет, сделал 
мне операцию с использо- 
ванием коллапана сначала 
на одной, а на следующий 


е, 


2: 


у: 127521, Москв 


и р 
| 
И 10 
НО НИКОГ- м 
00 
т 
годи на другой ноге. Этоле. к 
карство обошлось мне в гы 
100 долларов. После опера. «|! 
ции я все продолжала д. Ф 
лать сама. Сидя на стулена 8 
колесиках, мыла пол, убираа 
ла в доме, стирала, готови. , К 
ла еду. Вера Михайловна, Ко 
обязательно узнайте у вра: | 
ча о специальныхупражне- 7, 
ниях И выполняйте ИХ стоя, | 
лежа, опираясь о табурет туа пи 
Кстати, слышала, что сейчас иас 
принят закон, согласно кото: вк 
рому замена тазобедрен- в} 
ных суставов иногда прово: — аа, 
дится бесплатно. Но точно зу 
ничего сказать не могу; № аце 
Ав общем, надо жить, 6% Мы» С 
роться, несмотря ни на что, о 


Надежда Викторовна Ко- бю 
вецкая, г. Москва о 

"Домашний доктора і 
Эндопротезирование тазод 
бедренных и коленных 04 
тавов действительно можн 
сделать бесплатно: Провоз 
дятся такие операции вт 
случае, если человек нахо; 
дится на инвалидн! 
по данному. заболе! 


для него — 


процедура. _ 


а, а/я 80 


я Евгения Степа- 
новича из г. Бори- 
соглебска, автора 


А "Несмотря ни на 
о начинаю 


"ДД" №5, с. 28). 
емый Евгений Сте- 
Ваше письмо тро- 

ло меня до глубины ду- 
НАЕ Хочу выразить Вам 
и искреннее уважение 
ивосхищение! Ваше пись- 
мо говорит о твердости 
Вашего характера и неисся- 


пор, 


сзар! 
уважа 


панович 


туна выбирает счас 


ли идеального состояния 
души и тела для своего ВОЗ- 
раста. Зарядка и пробеж- 
ка — для тела, общение с 
Богом — для души. Вы мне 
представляетесь жизнера- 
достным и приветливым 
человеком. Рада, что есть 
такие люди на земле. Я то- 
же не понаслышке знаю, 
как остро стоит жилищный 
вопрос: совсем недавно мы 
с мужем взяли долгосроч- 
ный кредит на покупку 


тливые ли 


Стве или, того ху- 


Желаю Вам и Вашей же- 
не здоровья. Храните в'се- 
бетотлучик света, который 
есть. Радуйтесь каждому 
ДНЮ, солнцу, свету, 


Я у Е траве, 

каемой энергии. Действи {22р0иры. а как радуются дети, И, 

Друго тельно, нам, молодежи (по о пусть у Вас нет мате- знать, может; не Вам, так 

О обо Од возрасту я гожусь Вам во риальной возможности ис- Вашим детям улыбнется 

лларов Поа внучки, мне 23 года), есть править положение, глав- фортуна. А она выбирает 
все По чему поучиться. Ведь не- ное богатство скрывается. счастливые’лица. 

Ам Со) смотря на нечеловеческие в Вашей душе. Уверена, что Евгения, 

8 Уяна условия жизни, Вы достиг- Вас очень любят жена, де- Свердловская обл. 
ках, мыли 
ме, стирал тла И реа Е т 
‚ Вера мам Коксартроз — болезн варная' 
ельно узнайте Для Веры Михай- ражнений: "велосипед", вать 2 недели. Растирать 
ециальныхутае ловны Дмитровой сжимание мышц бедра, ма- больные суставы. Внутрь 
‚ВЫПОЛНЯЕС изгКамышина,ав- хи ногами вверх-вниз, принимать этот состав кате- 

и аясь 0120 тора письма "Много лет вправо-влево.Они помога- горически запрещается! | 
оп и 0 МУчаюсь от страшных бо- ют укреплять мышцы и Вера Михайловна! Очень | 
„СЛ но и САТ коленях" ("ДД" № 5, связки сухожилий. надеюсь, что мои советы | 
гзакон, вое ^ ) Растирала суставы кам- хотя бы немного облегчат 
замена "пй Уважаемая Вера Михай. форным маслом, бишофи- Вашу боль и страдания. А | 

вов 108не Спешу от, А 
ста Т0: Н на (аи У ответить том. Накладывала на боль- возможно, помогут кому 
бестия нео! в литья с емо И поде- ные колени парафиновые нибудь еще справиться 
‚сказа вдох м ин о ственным опы- лепешки. с этим заболеванием. 
бшем А ТИ т финансов о, притяжелом Облегчить боль можно Дай Бог Вам здоровья! 

несир ться Е положении спомощью магнита или ви- Александра Георгиевна 
ёй! ИДА . Сама Ожно, НО мож- тафона. Диклофенактакже Москаленко, г. Минск, Бе- 
: век” 2193 коварного 22880 От этого успокаивает боль. ларусь, т. 35-74-50 
И а Точно т ВИ до- ® Мнеи моим знакомым от Я 
(айй Кеб Опишу 0 не сда- болей в коленях очень по- = 
ЛЯ нач, чение. могаеттакой рецепт Надо 
К ала г 0, 
смени о о Почистила смешать 200 мл тройного Пришлите 
с Иотваров о на- одеколона, 4 ампулы или письмо 
жути ПОДОро и ЕВ И 10'измельченных табле- Иногда вовремя 
длит течение тр п 7а. ТОК анальгина, 4 ампу- сказанные слова под: 
мала ное врем ей. Лы новокаина, З фла- Ж. пержки могут спасти тех, 
Хацу “Репараты а ЯРИ: кона по 25 мл вале- Й кто стоит у края жизни, 
ами ОНДроитир, Иер: рианы, 4 стручка мел- Йи заставят их взглянуть на 
Восстенав. КО "Орезанного ост- @ мир по-новому, Если ВЕ 
сс; рого красного перца, р 


те ответить читател: 
поделиться ОПЫТОМ, 
в редакцию: Нас МИ 
нам нужно 6 
См: купе д 


флакона нашатыр- 
ного спирта и. 5 ка- 
пель йода. Настаи- 
или Ч9@Бигааги 


Мне 46 лет Хочу 
о о чуде, 
ое когда-то 
ло со мной. Шесть 
красный Е т о а 
еня день я 
почувствовала себя очень 
плохо. Родные вызвали 
скорую". Меня отвезли в 
55-ю городскую больницу 
Послепервичного обо, едо 
вания мне поставили 1: 
гноз рак. Затем перевели в 
Онкологический центр. По- 
слевсестороннего обследо- 
вания диагноз подтвердил- 
ся. Для моих родных, осо 
бенно для мужа, это было 
настоящим кошмаром. Я 
все время плакала и не мог 
ла понять, почему это про- 
изошло именно со мной. 
Врачсказала, что метастазы 
распространились во все 
органы и ткани. Посоветова- 
ла не тратить деньги на ле- 
чение — шансов все равно 
нет помочь может только 


УЕ 


взгляд 
защитиђь 
леты 


быть в 


Если вам кажется, что рядом на- 
ходится человек, который мо- 
жет вас сглазить, подержитесь 
за что-нибудь железное. Силь- 


ая ис 


гория 


уше" Ио 
чудо. Я понима- и 
ла, что жить мне и, 
осталось совсем ро 
немного. Родные р 
уговаривали ме- г 
ня уехать на ро- ГИЙ, 
дину в Баку. Но я 4 р м 
не собиралась 7 ой 
сдаваться. В ду- ? ун А 
ше теплилась на- /) № т 
дежданалучшее. * м Ш 
Я верила в Бога и мт 
каждый день чи- ый В 
тала молитвы. 

Меня снова по- 22а 
ложили в больни- ч уборку в! 
шиесилы.Вера—этолекар- бәла 

ство, которое не продается, ЯбТОЧНЫЙ 

оно должно быть в душе. наружу 

а меньшились! Сейчас у меня все хоро- ончилас 

Врачи были очень удивле- шо. Я досих пор благодарю ООДИТЬ в 
ны, говорили: "Это настоя- Бога за то, что он подарил ДИС, 
щее чудо. Видимо, Богтебя мне жизнь. И большое спа ог 
любит". А вскоре я благопо- сибо всем врачам за их Не е ии, Д 
лучно перенесла операцию. легкий и благородный труд: ЫВ о 
Болезнь в конце концов от- Сакина Салман кизы Агав: ИШ 
ступила. Такчто, дорогие чи- ва, ул. Ялтинская, д.8 вте 
татели, верьте в себя, в выс- кв. 18, г. Москва Чу” 
Ко 
м Я м 
Ш 


едные дела. без 
би С трижды постучавпо 
столу или стене: 

Отпугивание 
тлавное древнее 


опасить сет 


злых ДУХОВ — 
назначение 


ной защитой обладают ключи, 
замок, гвоздь, игла, нож. 
Прекрасным средством от 
колдовства всегда считался 
шум. С его помощью нетрудно 
обратить в бегство всякую не- 
чисть и предотвратить ее зло- 
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шлите свое письмо нам по адресу: 12752 


‚ очемны” 
детских погремуше зе имею 


ел 
нешние родит п не истом 


А | 
представления! Е 
раа вызвать как добрыхдў 


с 
хов, так и злых, поз А 
надо быть поосторо 


1, Москва, а/я 80, ЖУ 


Первый ребенок 
был для нас с му- 
жем по-настояще- 
долгожданным и желан- 
ным. Но, ксожалению, моя 
беременность протекала 
сложно. На четвертом ме- 
сяцевозникла угроза выки- 
дыша, Я легла на сохране- 
ние. В больнице находи- 
лась полтора месяца. По- 
слелечения мое состояние 
улучшилось. Мы с мужем 
Александром с радостью 
продолжали ждать появле- 
ния нашего малыша. 

Как-то в субботу мужа 
срочно вызвали на работу. 
Я осталась дома одна. Сна- 
чала затеяла небольшую 
Уборкувквартире, а потом 
Захотела испечь к вечеру 
яблочный пирог Но тут я 
обнаружила, что уменя за- 
кончилась мука. Решила 
СХОДИТЬ в магазин, который 
н 0дился недалеко от до- 

оаа, Равда; была 

Крапывау отно, на. 

Оень хот Д0 ‘дик. Но`мне 

чтоявзоте Те пирога; так 
улицу, тики вышла 


Б, 
шге Гополучно добрав- 
Муки, Магазина, купила 


Но, Нео» Правилась обрат- 

ввела хИДанно я почувст- 
Я 

те номе «УЮ боль в живо- 


Кунд в ар З Несколько се- 
Шила Прошло. Я поспе- 


Людмила Константиновна 
"Простое совпад 
вмешательство С 


было не 


Я оглянулась по сторонам, 
пытаясь найти кого-нибудь 
поблизости, чтобы обра- 
ТИТЬСЯ за помощью, Но как 
назло вокругне было ниду- 
ши. Я по-настоящему испу- 
галась, Еле переставляя но- 
Ги, двинулась в сторону до- 
ма. Мне казалось, что роды 
начнутся прямо на улице. 

Вдруг рядом раздался 
визг тормозов. Я оберну- 
лась, собираясь попросить 
помощи у водителя. И тут 
увидела, что из машины 
выходит мой муж и бежит 
ко мне. Мне было так боль- 
НОИс ино за своего ре- 

кё то я даже не успе- 
ла понять, откудаон здесь 
взялся, ведь он собирался 
вернуться с работы только 
вечером. Саша поднял ме- 
ня на руки и посадил в ма- 
шину. Через 20 минут мы 
уже были в роддоме. А 
еще через 2 часа родился 
нашсынишка. Несмотряна 
то, что он появился на ме- 
сяц раньше срока, все про- 
шло благополучно. Маль- 
чик родился здоровыми 
красивым. 

В больнице все мои 
мысли были заняты! ре- 
бенком. Послевыписки 
среди счастливых хло- 
пот я вспомнила о 
том, что поначалу не 
давало мне покоя. 
Вечером я спросила 
У Саши: "Как ты ока- 
зался тогда возлена- 
шего дома, ведь ты 


@БиеЧа-ги 


неверо 

Вы знаете, . 
ворот, подружите 
вым, защитить 


Г 
Е риезҗай!' 
атем связь 
неожиданно прервалась. 


Хотя слышимость была 
очень плохой, муж почему- 
то сразу решил, что звоню 
именно я, и`мигом поехал 
домой. По’ дороге увидел 
меня и остановился. Когда 
я сказала мужу, что не моге 
лаему позвонить, посколь- 
ку у меня не было с собой 
телефона, он не поверил. 
Мы долго думали, кактакое 
могло произойти, но ответ 
так до сих пор и не нашли. 
Может быть, это было про- 
стое совпадение и кто-то 
ошибся номером, а воз- 
можно, чудесное вмеша- 
тельство свыше. Но мы 
очень ‘счастливы, что’ все 
произошло именно так и 
что наш малыш благопо- 
лучно появился на свет 
Людмила Константиновна 
Головлева, г Йошкар-Ола, 
Республика Марий Эл 


не скоро. 80 лет, инвалид второй груп- 
пы, — ответилая. "Новывсе равно попро- 
— сказала она мне 
Ладно, ду- чем, ее можно выполнять 


буйте. Хуже не будет", 


на прощание и пошла дальше. 

маю, попробую, и уже на следующий день 

приступила к занятиям. Что я делаю? 
Вожу зрачками влево-вправо (по 


в каждую сторону). 


Быстро моргаю 1-2 минуты, затем за- 
жмуриваюсь секунд на 5 и снова моргаю. 


"Ум 


1 Мне 26 лет Семь 
{| лет назад, осенью 

— 2000 года, мне по- 
ставили диагноз межпозво- 
ночная грыжа. Я не могла 
ходить, в больницу меня 
привозили лежа. Знакомые 
посоветовали обратиться к 
мануальному терапевту. Он 
провел один сеанс, а потом 
развел руками и сказал, что 
ничем помочь не может — 
требуется оперативное вме- 
шательство. Его слова по- 
вергли меня в ужас. Пони- 
мая всю серьезность поло- 
жения и осознавая свою 
беспомощность, я рыдала 
сутками напролет При од- 
ной мысли, чтов 19летя мо- 
гу оказаться в инвалидной 
коляске, меня начинало тря- 
сти. Друзья старались под- 
держивать меня. Даже как- 
то привезли медработника, 


28 ШІ 


Однаждыя сидела на скамейке и 
руг заметила, 
ухудшаться. Ко 


шлите свое письмо нам по адресу: 127 


раз). 


в правую. 


10 раз 


еожать операции" 


который специализировал- 
ся на иглоукалывании. Он 
выполнил одну процедуру 
но легче не стало. Наоборот; 
мое состояние с каждым 
днем ухудшалось. 
Однажды субботним ут- 
ром я решила посмотреть 
телевизор. Случайно натк- 
нулась на программу "Здо- 
ровье". Героем телесюжета 
был молодой человек, тан- 
цор, который тоже мучился 
от межпозвоночной грыжи. 
Болезнь унего проявлялась 
так же, каки у меня. Юноша 
рассказывал о том, каксмог 
поставить себя на ноги. 
Когда я посмотрела этот. 
сюжет; сразу:воспрянуладу- 
хом — у меня появился 
шансизбежать операции!Я. 
стала каждый. день’ зани- 
маться гимнастикой, утром 
и вечером висела на турни- 


Вожу зрачками 
вверх-вниз (по 10 


Резко открываю 
‚ И закрываю глаза 
(еще 10 раз). 

Вожу глазами по 
кругу: 7 раз в ле- 
вую сторону, 7 раз 
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Нина Антоновна Продченко, пер. Мира, 


д. 18, кв. 5, г. Старый Оскол 


ке, который смастерил папа. 
Да, было больно, безумно 
больно. Но я, стиснув зубы, 
со слезами на глазах про 
должала свои тренировки, 
При этом твердила себезтер- 
пение и труд все перетрут 
Уже через неделю сталачув: 
ствовать себя немного лу+ 
ше. Но занятия не прекра 
щала в течение полугода: 
В итоге ‘благодаря своейси! 
ле воли я поставила себяна 
НОГИ. 
Через месяц устройлае» 
на хорошую ра > 
рале 2002 года вышла в 
мужи родила ребенк меча: 
час воспитываю! за 
тельного сына, Хочется ги 
бы мой опыткомуло пр 
я. Не отсту! 
КР Лена, Ростовская‘ 


просьб 
р о Еме изменено 


боту. В фев. 


иран 
водной; 
онаружи 
Діатноз- 


Меня зовут Свет- 

лана Федоровна. 
Живу в Северо- 

альске, Около десяти лет 
назад я впервые на собст- 
венном опыте испытала, 
чтотакое гайморит: Обе но- 
совые пазухи были закры- 
ты.Врачпредложил делать 
прокалывание. Я согласи- 
лась, потому. что другого 
выбора у меня не было: 


кдов утро [туз 


отадскихголовных болей я 
влюбоеудо# – потеряла покой и сон. Про- 
ТЪСЯ я наз! КОЛЫ мне делали неодно- 
дель почув? кратно, но насморк начался 
Д чи" Снова. Я уже знала, чем это 

еол 17. 229 меня может закончить- 
19с19/ й и снова обратилась 
ченко, Пер, К врачу; Сделали снимок. 
5, с Стары! Віодной из носовых пазух 
ШЕЕ 


В ? обнаружили затемнение. 
ИТ Диагноз —гайморит; Опять 


т предложили делать прокол. 
доме и я прекрасно помнила 
0 „Который мне ове- 
больно В лось испытать ар 
№ после этой 
Я а Процедуры 

Но на т про бов, И решила по- 
Д о егоаттатаот 
взи ь только 
о И ко Уна меня с усмеш- 
ИИ Равараза": “Ничего, аас 
г Ни "ещ нам ЛИ Поздно при. 

я куй Нашла. 
оби Й дов мне ® Лечение, кото- 

ИТ пом 
ен! Я нРаконеч МОГЛО. Проце. 
Я 
26 колы о нше; 
А И а а третий 
1 ауа лечения 


с ©. Захаренкова, г. Североуральск 
"На собственном опы- 
в испытала, что та- 
кое гайморит 


(можно купить в аптеке), 
Два раза в день поочеред- 
НО ТО ОДНОЙ, то другой но- 
здрей из ладони втягивала 
этот раствор, то есть таким 
образом промывала пазу- 
хи. Затем освобождала но- 
здрю от лишней жидкости, 
свободную ноздрю при 
этом зажимала. Сразу по- 
сле этой процедуры пере- 
ходила к другой. Заранее в 
пропорции 1:1 смешивала 
сок алоэ и мед и нагревала 
мешочек с солью. Затем. в 
алоэ и меде смачивала тон- 
кие полоски бинта, делала 
из них жгутики и вкладыва- 
лаих в обе ноздри. Мешо- 
чек с солью при этом при- 
кладывала к затылку на 
10 минут Затем бинты. из 
носа и мешочек с солью 
убирала. Ни в коем случае 
сразу после процедуры 
нельзя выходить на улицу 
Терпения вам и здоровья! 
Светлана Федоровна Заха- 
ренкова, ул. Ватутина, д. 4, 
кв. 47, г Североуральск, 
Свердловская обл. 


‚..кто придумал 
| шприц ? 
В 1647 году Блез Паскаль 
сделал два важнейших 
] изобретения—гидравли- 
| ческий пресси шприц. Но 
широко применяться по- 
| следний стал только 
В 1843 году, когда шот- 
ландский врач Александр 
| Вуд впервые использовал 
шприц, мало отличав- 
шийся от того, который 
придумал Паскаль. Одно- 
временно с ним француз 
Шарль-Габриэль Праваз 
выдвинул предположение 
о возможности введения 
лекарственных средств в 
организм при помощи 
сжатого воздуха. Продол- 
жая исследования, Вуди | 
Праваз в 1853 году изоб- 
рели шприц и иглу для 
внутривенных и внутри- 
мышечных инъекций, 


ии опасен 


„Домашний доктор": 


Рецепт Светланы Федоров- 
ны хороший, безопасный, 
нотрудоемкий. Его лечеб- 
ный эффектобъясняется 
тем, что соль, сода, йод 
В сочетании с календу- 
или эвкалиптом 


= 


Вам удалось спра- 
виться с болезнью даже. 
тогда, когда врачи оказа- _ 
лись бессильны? Напишит 


Лой 


оказывают противо- 
Воспалительное, про- 
тивомикробное дей- 
ствие. Соль и сода к 


томужевытягивают 
гной, а 


полнить ку 


СЕ НО:СОСУДИСТ, 
ЗБ сосистия 


"Чесночная настойка 
вылечила мою аорту" 19 
ЭНДОКРИННАЯ СИСТЕМА 
Испытание для щитовидки 2 
После выхода на пенсию 
моя жизнь только началась" 4 
Грецкие орехи и фейхоа 
от узлового зоба" 5 
'Лакомство для щитовидки" 5 
ДЫХАТЕЛЬНАЯ СИСТЕМА 
"На собственном опыте испы- 
тала, что такое гайморит" 29 
ПИЩЕВАРИТЕЛЬНАЯ 
СИСТЕМА 
Летние неприятности 16 
"Помидоры и мед спасли 
меня от операции" 18 
\ "Лишний вес таял прямо 
на глазах" 18 
ОРГАНЫ ЗРЕНИЯ 
"Я давно читаю без очков" 28 
КОЖНЫЕ ПРОБЛЕМЫ 
"Мои руки были похожи на ла- 
пы ящерицы, и это в восем- 


надцать лет!" (экзема) 5 
ОПОРНО-ДВИГАТЕЛЬНЫЙ 
АППАРАТ 

"От отложения солей поможет 
сельдерей" 8 


"Всю жизнь я хромала, но 
никогда не падала духом" 24 
"Коксартроз — болезнь 
коварная" 25 
"У меня появился шанс 
избежать операции" 
(межпозвоночная грыжа) 28 
МОЧЕВЫДЕЛИТЕЛЬНАЯ 
СИСТЕМА 

"Народными средствами 
лечусь давно" 9 
ЖЕНСКОЕ ЗДОРОВЬЕ 
Многоликий эндометриоз 10 
"Принимала калину с медом. 
Итог — миома рассосалась! 12 


ДЕТСКИЕ ПРОБЛЕМЫ 
"Любовью, нежностью, забо- 
той ребенка нельзя избало- 


_ вать" 14 


услугами, втом 
зтратреноси 


"В этом номере: 


| Прежде чем применять какой-либо из опубликованных рецептов, а также воспользоваться Е И) 
у числе методами лечения и медицинской техникой, проконсультируйтесь у лечащего рану А 
за качество и эффективность предлагаемых лекарственных средств, медицинских услуг, в 


Дорогие 


Вам, вашим близким 


читатели! 


или знакомым 
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В. 


1 
Ре ивы | 
К кому т за советом, пишите в "До- 
доктор". Наши эксперты илич 
итател ь 
ются вам помочь, = 7 
Отправляя письмо в редакцию, по возможности при- Г 
ложите к нему свою фотографию. И 


Лучшие рецепты здоровья будут опубликованы в | 
нтяоре в новом журнале "Домашний доктор". Все т” 
торы опубликованных писем получатпо300 рублей. | 
———_ 1 

1 
Авторы писем, которые 
первыми откликнулись 
на наш призыв, получают 
по 500 рублей. 
Агаева С. С., г Москва; Аксено- 
ва С. С., г Уссурийск; Ахметова Э. 
Г., г Набережные Челны; Вави- 
лин Н. И., ст. Романовская; Голо- 
влева Л. К., г Иошкар-Ола; Деми- 
на Л. А., пос. Краснообск; Заха- 
ренкова С. Ф., г Североуральск; 
Иванова О. В., г Тверь; Ковецкая 
Н. В., г Москва; Коровина 0., 
г Кропоткин; Москаленко А. Г, 
г. Минск; Некрасова Е. Л., г. Ко- 
ломна; Продченко Н. А., г Старый 
Оскол; Тарасова Т., г. Саратов; Чи- 
калова Н. А., г Новочеркасск; Ва- 
лентина, Краснодарский край; Ев- 
гения, Свердловская обл.; Лена, 


Ростовская обл.; Людмила Демья- ! 
новна, п/о "Горловка"; Ольга | 
Александровна, г. Белебей. 


Всем остальным читате- 
лям, письма которых опуб- 
ликованы в этом номере, 
в благодарность мы от- 
правляем по 300 рублей. 
Большакова Г. М., г Казань; Бу- 
равлева Л., г. Мытищи; Грекова 
М. В., г Барнаул; Казанцева С.Ю? 
г. Ставрополь; Малышева Т.А» 
пос. Верхняя Троица; Мартынова 
М. В., с Ливны; Миронова Н., 

г Череповец; Прокопченко Е. Н, 
Тверская обл.; Соболевская Е: М. 
г Кострома; Наталья Степановна, 
г Рыбинск; Светлана Дорофеев- 
на, г. Москва. 


ИЯ 
Юлии Титковой из г Воронежа и ее семье, Фотограф 
которой опубликована на обложке нашего журнал 
мы дарим тонометр ОА-668 с аптечкой от ко 
АО ВО. 
Хотите и вы увидеть свою семью н 


"Домашний доктор"? Заполните ип 
|. с. 31. Мы приедем к вам ‘с подарком: 


а обложке журнал 
ришлите нам купо! 


: 787-33:65 
Телефон редакции: (495) 787-33 6 


врача. Реј и лечения и ме 
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тельно заполните этот купон, при желании 

е РР июн вышлите в редакцию по адресу: 127521, 

ек В поктор". Или пришлите рецепты здоровья, фото и дан- 
ИЛОЖИТ, 80), " омашн о электронному адресу: аа©бигаа.ги 

Г поне, п оторого будет опубликовано в одном из номеров 

300 рублей почтовым переводом. 


К ЛЬ тъч 
ые, УРЕ читатель, ! одарность получит 
ЫЙ ора ‚В благ ная про! ьба заполнить купон печатными буквами. 


название письма 


сальны 
Исьма т 
НЫ ВТО 
)дарностъ иы 
јем по 300 
сова Г, Мг Кай 
Ј, г Мъти 
арнау анні 
поль Маши 
«няя Трона у 


асаа вай 


Е. число месяц год 


аъ ыы 


№ дома 


кк, 


в. 


Ң 
, У оини зая 
08 третьим лицам, Кроме того, я согласен/согласна получать реклаку а а 


Ра 


м = 
---ы = ме не ы 
Мот бит бна ыы ын ач аы Ы > 


ДОМАШНИЙ ДОКТОР 


Уважаемые читатели! 
Предлагаем ответить н. 


"Домашний 
1. Ваш возраст? __ лет 


_2. Где вы живете? Г 
С Краевой/областной центр 
п Город 
9 Село/деревня 


3. Как часто вы лечитесь с помо- 
щью народной медицины? 

9 Регулярно 

Е Иногда 

8] Очень редко 


4. Какие рубрики показались вам 
наиболее интересными? 


5. Какой материал вызвал у вас 
наибольший интерес? Почему? 


Анкета 


а вопросы анкеты. Ваше участие пом 
й доктор" более интересным и познавательным! 


ОЖет сдела 


7. Что вас больше всего привл . 

етв журнале? скай 
С Письма читателей 1) 
С Советы и рекомендации врачей 
С Ито и другое 


8. О чем бы вы еще хотели Узнать 
из журнала? Какие бы темы до- 
бавили? 


го бы вы хотели видеть 

обложке журнала 
"Домашний доктор"? 

О Семью 

Женщину с ребенком 

9 Женщину 


на 


| 
| 


6. Какие высказывания о " 


ДД", по вашему мнению, справедливы? 


е: 
Усфинанс" 127055 Москва ул. Новослободская, 23 ОГЯВЯ о > Стоимость займа 2.87% В Мб. | 
УоноСио бо }Н1027739034505 е 


5 полностью частично не 5 
—В "ДД" легко ориентиров согласна/ен согласна/ен согласна/ен|| э 
Журнал аться. О 2 
о 
чень полезный Ипа | | 2 
Рецепты здоровь рактичны а Е Е ч 
Я ОТ ЧИТ. (а -- 
Эксле ателей инт 9 
ТЬ ересные 
Е Т "8 журнале компетентны а С О 
ВоЗникл, 1а 
< О жел, Я Е] 
оп! ание 
)ПЫтом Народной м С поделиться своим 
== и 
Колонки С позн ины в Журнале = 5 | 
о ель 
Редакции и. К МОй информа цией 7 
7. 
з, 
п [80] я "ото 


Я лайте анке: 
5х: ТУ по ад 
г Ч ресу: 127521 
. С Ў "г. Москва 


а/я 80, "Домашний дон 


ЕЯ 


= 


ить займ наличными д 


и! 


росто, быстро и так практично! — 


_ и ә _ это п 
7 ЕНН Г АНРІАТА л. | Е. РОЙ? е ыы 
1 мущества заима 


Е _ 52 =. 
эеим „ 1 =а 


Вы БЫСТРО получаете Ваши деньги. 


Мы быстро сообщим Вам решение о выдаче займа по телефону 
и вышлем Вам заявление на дом. 


[И Вы выполняете МИНИМУМ формальностей. 
Для заполнения Вашего заявления Вам достаточно несколько минут. 


Вам не нужны поручители. 


| [И Вы СВОБОДНО распоряжаетесь деньгами. 
а Телевизор, бытовая техника, ремонт в доме, расходы на обучение; 
Вы тратите Ваши деньги так, как Вам хочется: 


[Я Вы живете более КОМФОРТНО. 


Вы сразу можете купить то, что Вам необходимо, не откладывая 


Гл 


Ежемесячный платеж Е 
| от 560 рублей в месяц! „ покупкуна потом. 
[Я Вы погашаете МАЛЕНЬКИМИ суммами. 


Вы заранее планируете Ваш бюджет. 


— 

(>) 

9 Примеры займов со сроком 

Э погашения 12 месяцев: [9 Займ предоставляется ООО «Русфинанс», 

9 Если Вам компанией крупнейшей европейской группы Сосьете Женераль 

2 необходимо: оооу е 

8 ПТ кво | | қ 

5 Вы 560 | 1120 | 2 240 === 

Е выплачиваете:] 208) руб/мес. | руб/мес. | руб/мес 47 [5 у СФИН АНС 

< Для получения займ а группа СО 

25 эт пин из посо = 

2 Барат один из!способо За дополнительной информацией Вы можете 

р обращаться на сайт: МҰМ.ВиѕЕіпапсе:ги 

В | СПОСОБ) Позвоните по телефону: 

5 С.-Петербург (812) 441-34-76 
Е Екатеринбург (343) 379-35-50 
8 Казань (843) 570-66-46 
г Новосибирск (383) 227-64-94 
= Н.Новгород (8312) 75-86-16 
Е Самара (846) 276-44-42 
ВУ — — 
Е СОВЕТ: Если Вы живете в другом городе, звоните по, любому из указанных номеров. 
4 
Ф 

ресу: 111396, Москва, а/я 6, 000 «РУСФИНАНС 


а также заявление на получение займа. | Код ак 


а ДА, я Хочу получить бесплатно информацию о займе 52001737399, 


ФАМИЛИЯ: | 
в ое ООВ РТ АДРЕС: 
ОТЧЕСТВО: | ў 
пол: аруу ауага 1 ондон 
1 |ж дитлрождения (число, месяц, году НОМЕРТЕЛЕФОНА: 
ЕМАН: 


ПРОФЕССИЯ: 


| 
Бр Е: } 


год; 
| 
Предложениедё 


\ үдә ПЕРИ) ; 
"ВСЕОЛЮБВИХ”) 
КОтправляй код на 4446 8. ДМ 
6092 Признайся в люб 
6689 Узнай, как влюбить в себя люб 
( ог 
| (6775 Любовные секреты! от профессионал 6 7 


6674 Науч НО И незабываемо целоваться ў 


Отправь код на номер 4447 м. 
В 0000522 Агреосирлый, У меня нервьето не резиновые ану отвечай на ЗВОНОК И 
В 0000576 Телефонз лараноик, Мне кажется, что кто-то ПОСТОЯННО ЗВОНИТ пез, 
0000521 Нежный. Сопчышко, очень хочу услышать твой голос поговори оао Мо 
| 0000525 Телефон бредит. Вам звонят камикадзе воеленнои.. (несет ПопЊЫЙ ред 
Й 0000524 Депрессивный телефон. Всё плохо - опять кто-то ЗВОНИТ (ноет) 
6 0000523 Телефон под допингом. Меня от звонка так колбасит 


\ АИ-ФРИ ЗВОНКИ Реалтоны всех форматов О все демоирыБЕСПЛАТНО = 
| ЛУЧШИЕ ЗВОНКИ Отправь код на номер 4446 | БЕСПЛАТНО № 


( настоящий виллилрд “Ве 
88835354 - | (прикольный хип-хоп ритм + скрэтч;) Ран ] 

Г `В -звонок. ЗВОНЮТ, зво-зво-звонют - трубку возьми! (пр ) ] 

| 88537533 жити Звенит звонок! Пора в школу, дружочек... Ха-ха-ха-ха! (зловещий смех) 

| 58537743 Это твой телефон говорит, эй, хозяин, тебе кто-то звонит, и потом чтобы не говорил 

| 55834998 Телефон-ребенок. Не вытащишь телефон из кармана - Написяю!! (детским голосом) 

с. - А, 


88834820 Звонок от президента. У нас тут де 


ви по-особому 


ПРИЗРАЧНЫЙ ГОНЩИК 


65 


| мократия - так что Е ИУ З 
Кд | 88835009 Звонок от мамы. Это я – твоя мамуся звоню! Вся я извелася - прямо не могу! 
т 88837457 Это хто-то? Это гдей-то? Это чавой-то? (голосом глухой бабульки) 

| 


Быстро вставай на работу, Пора бабки зарабатывать! 
НЕЦ тн сро в натуре, давай отвечай. (в стиле шансона.) 
55834922 Любимый звонит, Любимая моя, возьми трубку! 


| 88835356 СМС-Граната.. СМС летит! Ззззззз- БУМ! 4665868 
Ў Ораге® представляет Ва- Ё Ангел Мести рнулся что. 
| 88837513 Пение птиц Ку) Шему вни) И | бы покарать ОЦ Мо- | 
И АВ а | 1 ]истичный бильяр, мо- № бильная реинкарнация'мис- 
99 о коровы Тлубку вазьми! Пабазалить нада!. Шепелявый 88835711 | бильных телефонов Мутиеското боевика "Приз лСОм 0- 
58837416 Древний телефонный аппарат Дэвущька с красывый попка, трубку вазмы! 88835781 Дачный онщик'©Напаѕ и пустошают холодильник. 
Лилая, это я - очень соскучился! 88835613 4 = = —— 

88835274 Робот. Вам звонят (киберголосом) м } х и ТЕТ АИ ЕЕ. 
| 88835274 0 ПЬШИВЫМ ГОЛОСОМ! Рыбо мОе тебе сообщение 88835655 (МОСНВА-МЫТИЩИ) А 1РИНЛЮЧЕНИЯ ЧЕРВИ 2 
| 83835324 Р; | л ром лем! Стагу Лезгинка (ремикс) 88834859 - | 

Хочешь Ішать, 


Убедись, что твой телефон поддерживает звонки 


Для заказа реалтона/Мр3 замени Х на 5 
и отправь код на номер 4448 


д бт Ы | @ 7 
урар МОСКВА-МЫТУШИ 2 В 

В коде мелодии замени х на: 4655872 4665873 4665865 

Ся донат мира по Ё Герои мультфильма "Шрэк- № В новой версии Червей е 
аи? ПР сю Фил И ра больше бои. ре 
ть, Й мощь им придет убийца со № жия, до 9 червей на эа! 
стальным взглядом и мас- 
терством Зорро — Кот в.Са- 


ЧЕМПИОНАТ 
МИРА 


погах. 


ЭПОХА ИМПЕРИЙ І. ОЕБИХЕ Щ ТАИНСТВЕННЫЕ ПУТИ 30 | 


МОБИЛЬНЫЙ ХИТ-ПАРАД НАШИ ФИЛЬМ 

Х3876380 Макѕим. Отпускаю Я нарисую любовь. К/ф "Любовь-Морковь" К. Орбакайте ХЗ 

Х3876737 Бьянка. Были танцы Геѕѕопѕ м по сНйагеп. К/ф "Мертвые дочери р 
Х3876720 Город 312. Останусь А напоследок я скажу. К/ф "Жестокий романс 

Х3876735 О. Дождик. Я ненавижу Госпожа удача. Кф "Белое солнце пустыни 

Х3876736 Лигалайз. Будущие мамы Позвони мне, позвони. К/ф "Карнавал" 

3876733 Х-Моде. В мире животных Вальс. "Мой ласковый и нежный зверь” 

3876729 Т/с "Кадетство". Ранетки Судьба (основная тема). "Бумер-2" 


Х3876967 Терлеева Е Солнце пе страна Кф "Жмурки 

3876707 Айдамир Мугу. Черные глаза не зоны доступа. "Питер ФМ" 6 

Х3876965 Бьянка. Несчастливая любовь (дапсе У 

3876732 Тальков Игорь. Летний дождь Осень, Кф "Жара" Баста, Х3876935 

3376983 Серега. Миллион долларов США Тема дороги. "Бумер" Х3876745 

3876722 Т/с "Не родись красивой". Вижу тебя Мобильник. "Бумер" Х3876740 |* 
Н. Задорожная из тіс "Клуб". Зачем топтать мою любовь К/Ф "Граффити" Х3876945 Ц 


=) 0 
4665875 | 4665871 | 4665876 
Еще больше приключений! № Сложная конструкция, слов- № Виртуальный теннис — это 
Вой ре, рано только Ё но фантазия неизвестного хуз из наиболее. достой- 
самое интересное: 2 новые Щ дожника, висящая среди @ ных 
цивилизации, новые карты, № звезд, в глубоком космосе... } 
новые еще более интерес- | 
ные миссии. ЈА 


ОЛУЧИ В ПОДАРОК самый ПОЛНЫЙ 


ШАНСОН 
О ранд пары аа Зот тс обот 887796 В | 
м. . Пацаны 15 0) Ѕіоп тх. [ойита Х3876794 вых 
С. О Бутырка. рии осени Этоой Сптіпа!. Мевае! Јаскѕоп Х3876909 Ота нонер 4448 
ЗЕ ихаил. Кольщик Емегу Эпде Рау. Вепазз! Вгоѕ Х3876779 т гаки 
: Утырка: Запахло весной аот Г ‚ Фон, зн и 
| нь Бутырка. Не крутите глобус Е 
З о Наговицын Сергей. Белый снег 
В х3661. михаил. Владимирский 
| РУССниЕ хиты "959% трал 
1 вери. м 
В 3876925 Масова е 
9 2". 
| хэятета елер СА а Основная тема. МІ 
| 3876995 Челси. Самая л имая 
Х3876912 Сказка, К ИШЬ В окошко 


ЗАРУБЕЖНЫЕ ХИТЫ Ё 


0 от 


| 


Па Сатега ” Рілбозга | сетега 0288 Сатег : 
Баа Даа, а Бетовен 387586 К 00319304 А 00319303 Д 00319305 
ў Го сразу оттебя уй Фламенко. Дидоля Х387 А т Не 

Отправь код АЈ алы на ар 
на номер | 


Нр оп Це, $: К е зд 2 №: в: - | ) ь ы › 
Ула дое агоцту сое та іва Јеап Х6968677 № вЫ. : а 2 
Мака А, ЕЕ Јиеп { М | Ё А, 


№8 763637 88763692 88763635 , 88763840, 8876357 


Јатеѕ 
Х6968717 
-хвовзо1 Бана и 
Х6968711 


Хы 88763751 


ОДА 


СЯ ДОПО, досту 
ма Х6968571 запроса ино е, ноб 
Х6968564 .) На Е 


поли мелодий, МРЗ, 


. Чили 
Лето, Чили Х6968766 


КТО-ТО ЗВ 
так колбас! ИТ. (ноет) 


7 нок. 0 [5% 
888372 ьниқуу. Тправь ко 
34995 о И телефон , К ‘Прикольный ма на номер 4446 У МОИГрыБЕСП 
998 Т М ОВОрит, эй, хоз уж 2 ИТМ + скротч) 00 а 6 
н-ребенок, е Н, тебе ктото звонит у поти 22128 зловещий сеј) =" 


ася - прямо не | 
1547 Будильник. Б ЛО Чавой-то? (голо м тукао р му 
88834968 Блат 5У2ЫСТрО вставай на работу, Пора бабки КИ) ВИ АВО$ 
88834922 Л офон. Хозяин, внатуре, давай р зарабатывать оз 


ОЯ, ВОЗЬМИ тр 
тит! 3333333-БУМ! 


88837513 Пение птиц 2665868 
88837518 Мяуканье кошки НҚ ГРБ 


9991 м р 8835245 Шему вниманию самый ова- бы 
88837488 Смех бешеной коровы Тлубку вазьми! Пабазалить нада!. Шепелявый 88835744 р д 
88837416 Древний телефонный аппарат Дэвущька с красывый попка, трубку вазмы! 88835781 | 
88835271 Робот. Вам звонят (киберголосом) Милая, это я - очень ИЛСЯ! 88835613 рии 
Рыбо мОе, тебе сообщение 88835655 (7 (МПО ХОККЕЮ 2001 
Стагу Лезгинка (ремикс) 88834859 | 


Убедись, что твой телефон поддерживает звонки 


АЙ-ФРИ МЕЛОДИИ/МРЗ 


Для заказа реалтона/Мр3 замени Х на 5 
и отправь код на номер 
лодии №Ка ИЛИ Ѕатѕипд, 


-ме, 

-пля заказа моно | 

А З оно-мелодии 9 ел8, т, 
Е я моно-мелодии Ѕопу 


и! Морк 387 Ў, 
т -ПАРАД ь К "Любое о "Мертвые дочери, ае т6163| 
НЫЙ ХИТ ПАР. Я нарисую о ИН О ет, отоний романс, ры 
МОБ ЛЬ им. Отпускаю И апоследокя © Юф "Белое солнце унавал" 
акзи у» танцы жа удача. КФ звони, . 5376743 
7 ‚ БЫЛИ Госто имне, жный зверь" 
СЗТ БН 2 Оо ВИ ласковый и не рые От 
6720 ГО ождик. Я Ние мамы Валь судьба она РМ" 3876738 
Х3876735 рЈД0 з Буду ивотных ны д Питер 
ХЗ8767 мойе, ЕЯ, ране, Баста, 


ет В ТВ 
фон ИДЕТЬ 


катете ВС 
от ХЗ87694 С. 


1н А9 Все демоигр 
т НАСТОЯЩИЙ БИЛЛИАР 


а Номер 4446 


ЫБЕСПЛАТНО НА 


ПРИЗРАЧНЫЙ Гонщик Е ТОМИ 


Ши 
ЦИИ смех 


ИЛИ отправь 5 
нро 598 на 4446 
ДОРАМИ | КАРЛИК 0с 


ка 


4665869 | "4665870 | 4665866 


Ангел Мести вернулся что- № На протяжении сумасшед- № Платформенный квест, о 
бы покарать обидчиков. Мо- @ ших уровней мышонок @ зданный по мотивам полях 
бильная реинкарнация мис- Джерри вместе со своим № метражного анимационною 


Шепелявый 88835711 тического боевика "Приз- № племянником Нибблоом о- фильма. 
‚| саолЕ7Я4 рачный Гонщик’©Напдз Оп Ё пустошают холодильник. 
вазмь 88835781 С д_ 
чился! 88835613 = НОВЫЕ ПРИКЛЮЧЕНИЯ ^ 
аа ПО ХОККЕЮ 2007 ШРЕК 2: ПРИКЛЮЧЕНИ В 
общение 88835655 ВА МЫТИЩИ) КОТА В САПОГАХ, ЧЕРВИ 2 СОНИКА 
ремикс 88834859 р: 


ПИОНАТ 
ЧЕМ А - 
МОСКВА-МЫТИ И А не № 
4665872 в новой версии ереейее В" 


ЗН 
ионат мира по боле на эфаеь | | платформами 


Г - ВЫ- 
2007. Задача - во. 


ккею ока ающий режим 
б команду И до х а. Ш роков ра 
965 ть енно она достойна ти- Ё терством Зорро — Кот в Классические баталии. 


тула чемпиона! погах АИНСТВ 
ЭПОХА ИМПЕР НЕЕ 
+ ист” М |. 


ЗС 
мҮ5ТГСМАҮХ 


в < МЫЙ ПОЛН 
и. -- ОК беправь 559 


РУСС Круг Миха сергей 
СНИЕ ХИТЫ 
Бум а она Мф" У. 
И И ИШ 
ерег 4 х м Лема для мамонтенка" ВЫ | е 
| н См 9 а Кабы не было зимы Педниковый период 2" 3876833 | Е у 
ЗИМЫ. МФ "Простоквашино" Хз876855 № Я Ее 


Давай за... (Любэ). Т/с "Спецназ" 
Юность 100 
0 нх саса Т/с "Солдаты" ДУН | т 
Ри бель кня. Кф "Чародви" Хт 0 
Лунная соната, Бетховен Х3876846 | 00319304 
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